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محلس ملاقات فردوسی با شعرای دربار مر ماو به کمال‌الد ین بهزاد از شاهنامهٌ طهماسبی. ( ۲۰۱۴ سانتی‌متر ) 
۴ هحجری شمسی / حدود ۰ هجری قمری/ ۱۵۲۵ میلادی. از مجموعه پرنس صدرالد؛ ین آقاخان. . ژنو. شماره 185 ۳ 


دراین محاس ی عنصری و فرخی و عسحدی. شعرای دربار سلطان هحمو د. : فرذوسی ز گو شه حب) را که برای ارائه شعر خود امده 
انتت آزمایش می‌کنند: به ان ن ترشب که هرکدام یک مصراع از یک رباعی را می سازند ند و از فردوسی می‌خواهند رباعی را 
تمام کند؛ فردوسی جنین می‌کند و آن‌هاا ز حابکی فرده وسی و شیوابی سکن او در شگفت. می‌شوند. متن رباعی در بالای محلس. 
گوشه راست. دیده می‌شود. کارشناسان مینیاتور این محلس را یکی ازکارهای معروف منسوب به کمال‌الدین بهزاد می‌دانند. 
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نجف دریابندری 
باهمکا فهیمه استکار 


جلد دوم 





زار 
کتاب مستطاب آشپزی از سیرتا پیاز نحف دریابندری باهمکاری فهیمه راستکار 
طرح واجرا کارگاه نشرکارنامه 
تصویرهای آرایشی و آموزشی کیانوش لطیفی, غلام علی لطیفی 
ارایش و پردازش تصویرها روزبه زهرایی 
طرح روی جلد حسن کریم زاده 


عکس‌ها احمد رضا پناهی. سهراب در یابندری؛ افشین علی‌زاده, 
آرایش صفحه‌ها ماهرر درخشانی و عادل قشقایی 
حروف‌چینی زهرا عقیلی شمس. شهلا عقیلی شمس 
نمونه خوانی لیلا شیرازی. آحمد معصومی, عبدالعلی عظیمی: 
اذرشکریه: فرشته درخشان و بهنام صدری 
نمایهٌ ۵ (فهرست راهنمای عمومی) دکترئورالله مرادی 
تنظیم فهرست‌های راهنما لیلا شیرازی 


حروف به کار رفته درکتاب بدر, لوتوس, میتراء نازنین. یاقوت. کریم. رژیا. جلال: 
تازک: سیاه. لمیده : خمیط ۰: فشرده و کشیده 


فتولیتوگرافی ‏ مگاپس (5 سید محمد سید قاسمی پور 


وزارت فرهنگ و ارشاد اسلامی 


مدیر هنری : محمد زهرایی 


دستیاران: عادل قشقایی, کیانوش لطیفی, انوشه صادتی آزاد. روز به زهرایی و ماکان زهرایی 
+ 








چاپ هفتم : مهرگان ۱۳۸۴ ۰ ۳۳۰۰ دور دو جلدی (هر جلد ۹۸۴ صفحه ) 





(7) هشدار: همه حقوق کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا ییاز محفوظ است. هرگونه استفاد؛ غیرمجاز از آن. از جمله نقل وتکثیر و بخش متن کتاب. 
و تصویرهای رنگی و طرح‌های خطی آن. , وهمجنین اقنباس از صفحه‌آرایی کتاب. کلا و جزئا. از طربق جاپ روی کاغذ یا ضبط روی نوار وبدئو و 
شضبط صوت و دیسک فشرده و دیسکت کامییوتری موجب پیگرد قانونی خواهد بود. بهره برداری از دستورهای خاضص ماب و زره وه موز 
به اجاز؛ رسمی مولف و ناشر است. نقل حد اکثر . ۰ کلمه از مطالب این کتاب درمطبو عات برای یک بار به منظور معرفی و نقد باذ کر مأخذ آژاد است 


نشرکارنامه: شماره ۱۱۰ طبقا دوم. خیابان حقوقی. تهران ۱۶۱۱۹ * تلفن: ۷۷۵۰۰۶۵۰ 


دریابندری نحف.: ۸ ۳- 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز / نحف دریابندری:_با همکاری فهیمه راستکار؛ مدیرهنری محمد زهرایی 
عکاس: احمدرضا پناهی؛ . . و دیگران]؛ طرح‌های آموزشی و آرایشی: کیانوش لطیفی؛ پردازش تصوی‌ها: ی 
صفحه آرا: عادل قشقایی. - تهران: نشرکارنامه. ۰۱۳۷۸ 

۲ ج. (۱۹۶۵ ص): مصور (بخشی‌رنگی ).-- (کارنامه کار وزندگی؟ ۱) 

فهرست وبسی بر اساس اطلاعات فیپا. 

این کتاب چهار پیوست دارد با عنوا ن‌های ؛ فرموج پز (مایکروویو)؛ یخ بند (فریزر)؛ فرهنگ واژه‌ها واصطلاح‌ها؛ ثمایه‌ها. 


پای 0 
آشپزی. ۲. آشپزی ایرانی. ۳. آشپزخانه - وسایل و تجهیزات- تاریخ. ۴. آشپزی - اصطلاح‌ها وتعبیرها. ۵. آشپزی - 
تحقیق. ع۶. امیس ان ند یهاش بیان الف. راستکار. فهیمه,. ۱۳۱۲- هه زهرایی: محمد, ۲۸ ۱۳- 
مدیر هثری. ج. پناهی, احمدرضاء ۱۳۳۱- , عکاس, د. لطیفی, کیانوش: ۱۳۴۳- , طراح ه. زهرایی؛ روزبه, 
۲" , طراح, و. علوان. ز. عنوان: آشپزی از سیر تا پیاز. 
۷۲۵/۲۱۴ ۲۷ ۶۰۱/۵ 
کتابخانة ملی‌ایران ۲۶۶۸ - ۷۸ 6 





جلد دوم. شابک *- ۹۶۲۴-۴۳۱-۰۱۱ + - 431-011 - 964 اقکا .۱1 ۷۵۱۰ 
دور؛ دو جلدی. شابک ۸- ۹۶۲۴-۴۳۱-۰۱۲ + 012-8 -431 - 964 1581 ,50 2۷۵۱ 


مراکز پخش وفروش : فروشگاه بزرگ شهرکتاب 4 کارنامه, خیابان شهید باهنر (نیاوران). شمار؛ ۰۴۲۶ تلفن ۲۲۲۸۵۹۶۹ ۲۲۲۸۵۹۶۳ 
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فصل شصت و هفتم : خوراک گوشست 


منظور از خوراک گوشت انواع غذاهای گوشتی است که همراه با سس. يا با آب اندک. به‌ویده 
در آشپزی اروپایی و در تقلیدهای ایرانی از این اشپزی. پخته می‌شود. بعضصی از این خوراک‌ها, 
به‌ویژه راگوی فرانسوی, به خورش ایرانی بی‌شباهت نیست. 


خوراک ماهیچه 
۲-۲ جاهل 


رت 
کت نیم کیلو ماهیچه با استخوان 
۱ پیاز» چارفاج 
۱ دسته چارسبزی* 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
نمک و فلفل 


نم جعفری, کرفس. ترخون» نعنا. 








۲ ماهیچه درگذشته خوراک مورد علاقة جاهل‌های تهران بود. چون عقیده داشتند که خوردن 
ماهیچه بدن خورنده را هم ماهیچه‌دار می‌کند. در هر حال غدای ساده و خوش‌مزه‌ای است که با 
ماهيچ؛ گوسفند یا گوساله. با استخوان با بی‌استخوان» می‌توان درست کرد. با استخوان آب ماهیچه 
حوش‌مزه‌تر می‌شود و استخوان را پس از پختن می‌توان کشید. 





گوشت را با ۲ لیتر آب دریک دیگ روی آتش تیز بگذارید وکف آن را بگیرید؛ سپس پیاز 
و چارسبزی را اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید تا از 
استخوان جدا شود. در پایان ساعت دوم نمک و فلفل و زردچوبه بزنید و دردیگ را نیمه باز 
بگذارید تا مقدار آب گوشت به حدود ۲ پیمانه برسد. 

استخوان گوشت را بکشید, به طوری که ماهیچه از ریخت نیفتد. ماهیچه‌هارا درسته در دیس 


۹۹۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بچینید. آب را می‌توانید روی ماهیجه بدهید یا در ظرف جداگانه‌ای بکشید وکنار ماهیچه بگذارید. 


دست پیج با سس پرتقال (انگلستان) 
عي ۳ 





*# ۱) مایه تویی 
۱ پیمانه 
۱ پیمانه 
۱ بیمانه 





سينة گوساله. یک پارچه. بی‌استخوان 


گرد نان 

کشمش بی‌دانه 

مغز گردوء نیم کوب 

تخم مرغ سفت. خر د کرده 
خحلال پوست پر تقال جو شانده 


جوز بویا 
نمک و فلفل 


۱) مایه توبی: گرد نان را در بادیه بریزید و آن‌قدر شیر اضافه کنید که خمیر نسبتأً شلی 
به دست آید. تخم مرغ خلال پوست پرتقال. مفز گردو, کشمش و ۱گردو کر آب کرده را روی 
خمیر گرد نان بریزید و زیرو روکنید. نمک و فلفل و آندکی جوز بویا بپاشید و زیرو روکنید. اگر 
مایه سفت شد کمی شیر اضافه کنید (شل نشود). 

اکنون سین گوساله را پاک کنید. بشویید. و خشک کنید. سپس‌مانند سفره روی تختة کار فرش . 


کنید. به‌طوریکه رویه بیرونی آن روی سینی باشد. 





فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۹۹۷ 


مایة نویی دست پیج را روی 
گوشت سینه بريزید و پهن کنید. 
به طوری که ۳-۲ سانتی متر از 
لب گوشت آزاد باشد. یک گلوله 
نخ پُرک دم دست بگذارید. 

گوشت را از طرف پهن‌تر 
لوله کنید تا به شکل قاليچة 
نو لته شاه دوز آند. بانخ پرک 
تمام طول لوله را به فاصلهٌ ۲ 
سانتی‌متر ببندید. (در این کار 
ممکن است به کمک یک نفر 
دیگر احتیاج داشته باشید.) یک 
گرقو بیشترک از کره بردارید و 
با دست روی گوشت پیچیده 
بملید. تک و فلقل ببلشید. 

فرگاز را روی ۲۰۰ درجه 
سانتی‌گراد داعْ کنید. گن شرت دست‌پیچ را در سینی فر در طبقهٌ وسط فر بگذارید و ۲ساعت بیشترک 
بپزید. چند بار سر بزنید. اگر دیدید رويهٌ دست پیچ زیادی برشته می‌شود. یک ددق 
آلومینیوم (فویل) روی تخته پهن کنید. دست پیج را از فر در آورید. در ورق آلومینیوم بپیچید 
و دوباره در فر بگذارید تا رنگ آن تیره نشود. 

در پایان پخت دست پیچ را در آورید و بگذارید کمی خنک شود. سپس نخ آن‌را بکشین. .و با 
کارد برش دست پیج را ورقه ورقه کنید (اگر اهل نمایش هستید ایین کار را می‌توانید سر سفره انجام 
دهید). سس زیر را روی دست پیچ بدهید. يا در ظرف جداگانه کنار آن بگذارید. 


۵ 2 
2 7 ِ‌ 2 





گوشت را مانند قاليجه لوله کنید و ببندید دست پیح را از فر در آورید 


* ۲) سس: این سس را طبعاً باید پیش از پایان پخت دست پیج شروع کنید و پس از برداشتن 
آن از سینی فر تمام کنید. 

گوشت خالص پرتقال را در آورید و روی تخته ساطوری کنید (زیاد له نشود). کره‌را در تابه روی 
آتش ملایم دانغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. شکررا اضافه کنید و بچرخانید تا 
رنگ بگیرد. آردرا اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بجرخانید. گوشت پرتقال را با نیم پیمانه آب اضافه کنید 
و با کاردک چوبی هم بزنید تا سس غلیظ شود. 

هرچه آب و روغن در سینی فر جمع شده است روی سس بریزید. نمک و فلفل بزنید و اندکی 
جوز بویا بپاشید. سپس بردارید. 


زتی در پوسته نان (فرانسه) 





۸-۷ نفر 
نیم کیلو فیلة گوساله 
۰ گرم خمیر" 
۱ تخم مرغ 
۱گردو کره 
نمک و فلفل 
این خمیر را از روی دستور خمیر بریوش (-* ۱۷۵۰) 
آماده کنید. 





۳ ساعت پیش از صرف غذا 
یک تاب استیک را روی آتشٍ 
نیز داغ کنید. فیله درسته را 
بدون روغن در تابه بگذارید و 
بغلتانید تا تمام رویة آن طلایی 
شو د؛ سپس بردارید تسکت و 
فلفل بپاشید و بگذارید ۲ 
ساعت بماند. 

فرگاز را روی ۲۰۰ درجَهٌ 
سانتی‌گراد داغ کنید. سینی فر را 
کره بمالید. خمیر را روی تخته 
با نورد به نازکی ۳ تيغة کارد 
پهن کنید و روی سینی بیندازید. 
نوردرا روی لبهٌ سینی بکشید. 





سپس حاشيه خمیر را بردارید و 


ك ۰ ۰ و ِ ۱ با ۱ 7 ۱ 
نگه دارید. تخم مرخ زاو پیاله فیله را روی خمیر بکذازید و یه ها ناد نی تخم مرع 

خمیر را روی آن برگردانید تا 
بشکنید و باچنگال بزنید. 


فیله را روی خمیر بگذارید 
و لبه‌های خمیر را از هر چهار طرف روی آن برگردانید و باکمک تخم مرع زده به هم بچسبانید. 
باریکه‌های حاشية خمیر را به شکل شبکهة پیچازی روی بسته بخوابانید و باقی‌ماندة تخم مرغ را 
روی آن بمالید. 


فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۹۹۹ 


سینی رتی را در فر بگذارید. پس از ۲۵ دقیقه بیرون بیاورید. سپس رتی را در ورقة آلومینیوم 
(فویل) بپیچید. و ۲۵ دقیقهٌ دیگر در فر بگذارید. 

فررا خاموش کنید. پس از ۱۰ دقیقه رّتی را بیرون بیاورید و پیش از بریدن بگذارید از داغی 
بیفد ررتی داغٌ هنگام بریدن خرد می‌شود). 

زتی‌را ورقه ورقه ببرید و با نوعی سس (-» سس‌گوشت. صفحذٌ ۵۹۸-۵۶۱) و تره‌بار پخته 
به ویژه گراتن سیب زمینی وگ لکلم (-+ صفحة ۱۱۷۱) سر سفره بگذارید. 


بیف استروگانوف (۰)۱(روسیه) 
۵-۴ نفر 





فیلة گوساله 

۱ پیازء ساطوری 
۲-۳ فاشق شوید. ساطوری 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 


اییمانه خامه 
۲فاشق ماست 
۳-۲گردو کره 
کاشا (-> ۰۸۲۷ برای ۵-۴ نفر 
نمک و فلفل 





۳ بیف استروگانوف غذایی است روسی که در بیرون از روسیه, از جمله در ایران ماء شکل‌های 
دیگری پیدا کرده ات در روسیه بیف استروگانوف نه با سیب زمینی سرخ کرده بلکه با نوعی دمي 
بلغور به نام کاشا همراه است. دستور تهیةٌ شکل ایرانی و فرانسوی بیف استروگانوف در زیر می‌آید؛ 
اول به شکل اصلی آن توجه کنید. اگر کاشا و مواد خام را از پیش آماده کرده باشید. درست کردن بیف 
استروگانوف روسی بیش از چند دقیقه طول نمی‌کشد. 





فیله را به صورت ورقه‌های نازک به طول ۶-۵ سانتی‌متر ببرید و ورقه‌هارا روی تخته 
به صورت رشته‌های نازک در آورید. ماست را در خامه بریزید وهم بزنید و ۲-۲ ساعت بیرون 
یخچال بگذارید تا خامه کمی ترش شود. ۱ 

دو تابه روی اجاق بگذارید (تابة معمولی. تابه استیک), کره را نصف کنید و در تابه‌ها بيندازید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. قارج را 
اضافه کنید و ۲-۲ دقیفه بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید. بردارید و گرم نگه دارید. 


۱۰.۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کر تایه استیک را روی آتش ملایم داغْ کنید. سپس آتش را تیز کنید. گوشت را در تابه 
بریزید و با کاردک چوبی بچرخانید تا رنگ گوشت برگردد. آتش زیر تابه را خاموش کنید. 

خامه را روی پیاز و قارج بریزید وروی آتش ملایم زیر و روکنید تا داغ شود. گوشت را اضافه 
کنید. زیر و رو کنید و در دیس 3 دیس را با شوید ساطوری آرایش کنید وهمراه باکاشا سر 
سفره بگذارید. 

4 به جای شوید جعفری ساطوری هم می‌توان به کار برد. 


بیف استروگانوف (۰)۲(ایران) 


کت نیم کیلو راستة گوساله. رشته رشته 


۱ پیاز رندیده 
۱ کیلو سیب زمینی. خلال کرد؛ کبریتی 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 


۱ پیمانه خامه 
۱ بیمانه._ شیر 
۱قاشتق آرد 
اک کرد کره 
روغن 
نمک و فلفل 





کره را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. تارج 
را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه تفت بدهید. آردرا اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. شیر را با کمی 
نمک اضافه کنید و بگردانید تا مایه غلیظ شود. بردارید وکنار بگذارید. 

به‌عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن در تابه بريزید و روی آتش تیز داغ کنید. خلال سیب زمینی را 
در روغن بریزید و پس از ۰ ۱۲-۱ دقیقه که خودرا گرفت زیر و روکنید تا سرخ شود. سپس با قاشق 
سوراخ دار بردارید و روی حولة کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

۲-۱ قاشق روغن را دریک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را دز آن داز ید. ننک 
و فلفل بپاشيد و با کاردک چوبی چند بار بچرخانید تا رنگ گوشت پرکرد3: مایه آرد و شیر را 
روی گوشت بریزید و بگذارید به جوش بیاید. سپس خامه را اضافه کنید و هم بزنید. همین که 
خواست به جوش بیاید بردارید و در دیس بکشید. سیب زمینی سرخ کرده را روی دیس بریزید و داغ 
سر سفره ببرید. 

4 به جای راستهٌ گوساله. سینه مرغ یا بوقلمون هم می‌توان به کار برد. 


فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۱۰.۱ 


بیف استروگانوف (۰)۳(فرانسه) 


با سس 


جح 





نیم کیلو 





۴-۳ نفر 
فیلة گوساله. رشته رشته 
پیاز حلفه حلقه 
قارج. ورفه ورقه 
رب گوجه فرنگی 
گرد پاپریکا (-+ ۲۲۵) 
خردل 


نمک و فلفل 


کره را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. قارچ را 


اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بجرخانید. 


رب گوجه فرنگی وخردل و پاپریکارا اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. یک پیمانه آب اضافه کنید 


و به جوش بیاورید. داغ نگه دارید. 


۲-۲ قاشق روغن دریک دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و گوشت را ۳-۲ دقيقه در آن تفت 
بدهید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. سپس مایه پیاز و قارچ را يا خامه اضافه کنید. زیر و رو 
کنید. در ظرف داغ بکشید و یا نان سفید تازه سرسفره بگذارید. 

» فرانسوی‌ها دراین غذا خامهٌ ترش به کار می‌برند. که مخلوط خامه و ماست چکیده می‌تواند 


جانشین آن شود. 





۲ پای سیب زمینی (شیلی) 
کت بای 
۳-۳ 


۱ 


۲ گردو 


۴-۳ نفر 


سیب زمینی درشت. پوست گرفته. چارقاج 
تخم مرغ. زده 

کره. نرم 

نف 

نمک 


# ۲) پینو (مایة توی پای) 
۰ گرم گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ _ پیاز درشت. ساطوری 
۱ تخم مرغ سفت. خرد کرده 
۱۵ دانه زیتون سبز. هسته گرفته. خرد کرده 
۱ ۲ قاشتق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ قاشق گرد پاپریکا (-> ۲۲۵) 
۱ قاشق ج نعنای خشک و آویشن, کف مال 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
زیره 
روغن 
نمک و فلفل 





* ۱) پای: سیب زمینی را در دیکْچهٌ آب نیم ساعت بپزید تا نرم شود. در آب کش بریزید و 
بگذارید خنک شود. سپس با کمی‌کره و شیر بکوبید و هم بزنید. نمک و فلفل بپاشید و بزنید تا 
سیب زمینی پوک شود. تخم مرع را روی سیب زمینی بریزید و با قاشق چوبی مخلوط کنید. فر را 
روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 


# ۲) پینو: ۲-۲ قاشق روغن در تابٌ کوچک روی آتش ملایم داغ کنید. سپس اندکی از گرد 
پاپریکا را کنار بگذارید. باقی را در روغن بریزید و تفت بدهید تا روغن قرمز و پاپریکا قهوه‌ای 
شود. تابه را بردارید و روغن آن را در تابه بزرگی خالی کنید. تابةٌ بزرگ را روی آتش ملایم 
بگذارید. 

پیاز را در روغن داغ بریزید و ۸-۷ دقیقه تفت بدهید تا بلوری شود. گوشت وکشمش را با 
اندکی نمک و فلفل و سبزی خشک و اندکی زیره و فلفل قرمز اضافه کنید و ۱۰-۸ دقیقه تفت بدهید. 

تابه را از روی آتش بردارید. تخم مرغ و زیتون را اضافه کنید و هم بزنید. برای گذاشتن در میان 

پای کنار بگذارید. 

پینو را با کمی شیر روی آتش ملایم داغ کنید. آردرا در نیم پیمانه شیر حل کنید و روی پینو 
بریزید. روی آتش ملایم هم بزنید تا پینو غلیظ شود. 

نیمی از مایژٌ سیب زمینی را درکف ظرف بلور یا چینی نسوز پهن کنید. پینو را روی سیب زمینی 
بریزید. باقی سیب زمینی را روی پینو پهن کنید. به طوری که روی پینو را بپوشاند. باقی گرد 
پاپریکا را روی سیب زمینی بپاشید و ظرف را ۳۵-۲۵ دقيقه در طبقهٌ وسط فر بگذارید تا رویة 


آن برشته شود. بردارید و داغ سر سفره ببرید. 


چیلی کن کارنه (مکزیک) 


۶-۵ نفر 





نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز ساطوری 

۳-۲ پر سیر کوبیده 

نیم کیلو لوبیا چیتی یا قرمز. شب خیسانده 
۲-۳ فاشق خمیر فلفل دلمه‌ای قرمز 

۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خردکرده 

۲-۱ فاشق رب گوجه فرنگی 


۱ فاشق ) شکر 
پر برگ بو 
روغن 

نمک و فلفل 





۳ جد کن کار نه (627۳26 تلنطع) به زبان اسپانیایبی یعنی «فلفل قرمز با گوشت». در امریکا 
گاهی این غذا را بدون لوبیا درست می‌کنند (امریکایی‌ها اين غذا را امریکایی می‌دانند )» ولی غالباً لوبیا 
(فرمز یا چیتی) جزو لازم آن به شمار می‌رود. 
فلفلی که خود مکزیکی‌ها به کار می‌برند. یعنی چیلی (-» صفح؛ٌ ۲۲۶)» نوعی فلفل قرمز درشت و 

تیره رنگ است که تندی ندارد» و ساییدة آن را در این غذا می‌ریزند. به جای چیلی می‌توان فلفل 
دلمه‌ای فرمز و رسیده به کار برد. به صورت ساییده یا خمیر. برای درست کردن خمیر آن, فلفل را 
روی شعله کباب کنید و در یک کيسهة نایلکس لای حوله بگذارید تا خنک شود. آنگاه پوست و تخم 
فلفل را بگیرید و گوشت آن را درهاون بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید. (نوعی فلفل قرمز شببه 


به چیلی در خوزستان به دست می‌آید. ) گوشت این غذارا می‌توان از گوساله یا گوسفند انتخاب کرد. 





لوبیارا با برگ بو در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید. ۱ساعت 
به پایان پخت مانده نمک بزنید. شکررا اضافه‌کنید و دردیگ را نیمه باز بگذارید تا آب آن 
تمام شود. 
۲-۲ قاشق روغن در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. سیر را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس گوشت را بريزید و بچرخانید تا رنگٍ 
آن‌برگردد. آتش را کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. 
گوجه فرنگی و رب و خمیر فلفل دلمه‌ای و فلفل قرمز ساییده را اضافه کنید و هم بزنید. سپس لوبیا 


را بريزید. اگر لوبیا کاملا بی آب باشد ۱ پیمانه آب داغ بریزید و زیر و روکنید. در دیگ را 
بیندید و غذا را روی آتش کم حدود ۳۰-۲۵ دقیقة دیگر بپزید. 
۹ هنگام کشیدن. برگ بو را در آورید و با نان تازه یا کته سر سفره بگذارید. 


گوشت در ماء‌الشعیر (فلاندر, بلژیک) 
و 
کچ ۱ کیلو گوشت گوساله» گردویی 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کویبیده 
۱ کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. خرد کرده 
۲۳ قاشق جعفری یا شوید. ساطوری 


۸-۷ نفر 





۱ فاشق ) شکر 
۲-۱ فاشق سره 
۲-۲ گردو کره 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 





۳ این خوراک را مردم فلاندر بلژیک با آبجو درست می‌کنند. ولی چنان که در جای دیگر هم 
تأکید کرده‌ايم. مسلماً فرض از آبجو الکل آن نیست» چون به هر حال الکل در روند پخت تبخیر می‌شود؛ 
غرض مزهٌ ابجو است. که از ماءالشعیر هم به دست می‌اید. 

مس وهی 

۲-۷ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا اندکی 
رنگ بگیرد. با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. ۱ 

گوشت را در آرد بغلتانید و هربار پسج شش تکه در روغن تفت بدهید تا سرخ شود. سپس 
همه گوشت را با پیاز به دیگ برگردانید. سیررا اضافه کنید. ماءالشعیر را بريزید و به جوش 
بياورید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۲ ساعت بپزید. سربزنید . هرگاه لازم 
بود اندکی آب جوش اضافه کنید. نیم ساعت پیش از پایان پخت نمک و فلفل بزنید و شکر و سرکه 
را اضافه کنید. 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیب زمینی را در آن بغلتانید تا داغْ شود. چعفری 
یا شوید را روی سیب زمینی بپاشید و زير و روکنيد. سیب زمینی را پای گوشت بگذارید. 





فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۱۰۵ 


راگوی گوشت گوسفند (فرانسه) 
۷-۶ نفر 





۱فاشق شکر 
۳-۲ گردو کره 
آرد 

نمک و فلفل 


« جعفری. کرفس, ترخون, نعنا. 





گوشت را گردویی خرد کنید. بشویید. و خشک کنید, نمک و فلفل بپاشید و در آرد بغلتانید. نیمی 
ازکره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید وگوشت را ۱۰-۸ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس رب 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۳-۷ چرخ بدهید. ۱ پیمانه آب بريزید و به جوش بياورید. آتش را 
کم کنید. دستة چارسبزی را دردیگ بیندازید. در دیگ را ببندید و دوشت را حدود ۲ ساعت بیزید 

باقی ماندة کره‌را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز و شلغم را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس شکر را اضافه کنید و بچرخانید تا پیاز و شلغم رنگ طلایی بگیرد. نیم ساعت 
پیش از پایان پخت گوشت پیاز و شغلم را روی گوشت بریزید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و آتش 
را کمی تیز کنید تا آب راگو به حدود یک پیمانه برسد. هنگام کشیدن, دسته چارسبزی را در آورید 


و جعفری را روی خورش بپاشید. 


راگوی‌گوشت گوساله (فرانسه) 


کي اکیلو ران گوساله. خرد کرده ۱ 


۲ پیاز. ساطوری 
اکیلو هویج پوست گرفته. خردکرده 
۸-۷ سیب زمینی کوچک» یوست گرفته. خرد کر ده 
۱دسته کوچک چارسبزی* 


۷-۶ نفر 





۱۰۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳-۲ گردو کره 


آرد ۱ 
نمک و فلفل 


« جعفری, کرفس, ترخون, نعنا. 





کره را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
گوشت را در آرد بغلتانید. به پیاز اضافه کنید. و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. ۲ پیمانه آب بریزید و 
به جوش بیاورید. دسته چارسبزی را اضافه کنید و نمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید. در دیگ را 
ببندید و گوشت را ۲ساعت بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد اندکی آب داغ اضافه کنید. در پایان 
پخت» راگو باید کمتر از ۱پیمانه آب داشته باشد. 

نیم ساعت پیش از پایان پخت هویج و سیب زمینی را اضافه کنید و دستة چارسبزی را در آورید. 

» راگورا داغ همراه با نان سفید و سیاه سر سفره بگذارید. 





ات سوته (ترکیه) 
ها ۵-۴ مر 
کی نیم کیلو گوشت گوساله, چرخ کرده 


۱ پیاز: ساطوری 
۲-۱ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. حرد کر ده 
۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 
۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 





۲ «ات» در زبان ترکی استانبولی به معنای گوشت است و «سوته» (52006) در زبان فرانسوی به معنای 
سرخ کرده؛ بنابرین به نظر می‌رسد که این غذا محصول مشترک ترک‌ها و فرانسوی‌هاست. يا آن که 
ترک‌ها مخصوصا این نام نیمه فرانسوی را روی آن گذاشته‌اند. در هر حال غذای حوش مزه‌ای 
است که درست کردن آن هیچ دنگ و فنگی ندارد. 





۲-۱ قاشق روغن در تابه درداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن پرگردد. رب گوچه فردگی را اضافه کنید 
و ۲-۲ چرخ بدهید. و فلفل دلمه‌ای را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و زیرو رو کنید. آتش را کم 


کنید. در دیگ را ببندید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. سپس پنیر رأ روی ‏ 





۱ اس کل ی 
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شت بریزید وهم بزنید تا ذوب شود. با نان و سبزی سر سفره بگذارید. 

» گوشت را می‌توانید به جای چرخ کردن نخودی خرد کنید؛ در این صورت مدت تفت دادن و 
پختن گوشت را باید اضافه کنید تا گوشت نرم شود. 

4 اگرگرد باپریکا (-» صفحةٌ ۲۲۵) داشته باشید ۱ قاشق همراه رب گوجه فرنگی یا به‌جای 
آن به این غذا اضافه کنید. 





۱ گولاش (مجارستان) 
کي نیم کیلو گوشت گوساله. گردویی 
۳ پیازه ساطوری 


۴-۳۲ پر سیر کوبیده 
نیم کیلو سیب زمینی, پوست گرفته. گردویی 
۲-۲ فاشق گرد یا خمیر پاپریکا > زیر) 
۳-۲ فلفل قرمز تند. ساطوری 
۳-۲ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کر ده 
۰ گرم شیهتکه (- زیر) 
۱ فاشق ج زبره» ساییده 
روغن 
نیک 





۲ نگارنده گمان می‌کند اصل کلمة گولاش همان خورش فارسی است. که احتمالاً به واسطة 
جنگ‌جویان ترک عثمانی به سرزمین مجارها رفته است. این البته حدسی بیش نیست. ولی شباهت 
گولاش مجاری با خورش ایرانی آشکار است؛ به ویژه این که گولاش نام یک غذا نیست. بلکه 
نام نوعی خورش است. که گرچه خود مجارها آن را با خمیری به نام شیپتکه (0ع61ونهه) یا نان 
می‌خورند» ولی چون نوعی خورش است هیچ اشکالی ندارد که آن را مانند خورش با چلو یا کته سر 
سفره بگذاریم. پایة انواع گولاش یکی است و تنوع آن به واسط؛ٌ انواع تره‌بار متفاوتی است که در 
آن به کار می‌رود. 

یک پای ثابت گولاش گرد پابریکاست. که عبارت است از فلفل دلمه‌ای فشرمز خشک کرده و 
ساییده (برای گرد پاپریکا نگاه کنید به صفحٌ ۲۲۵). به جای گرد پاپریکا - که در بازارهای ما معمه له 
به دست نمی‌آید - می‌توان خمیر پا پریکا به کار برد. برای درست کردن این خمیر فلفل دلمه‌ای قرمز 
ورسیده را آب پز يا کباب کنید و از صافی سیمی بگذرانید. یاپوست بگیرید و در مخلوط کن بگردانید. 
مقدار خمیر البته باید بیشتر از گرد باشد. 


۱۰۰۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بای یر وان کل در بازار ما به دست نمی‌آید شییتکه است. برای درست کردن ۱۵۰ گرم 
شیپتکه ۱پیمانه بیشترک آردرا با یک تخم مرغ و اندکی نمک مخلوط کنید و ورز بدهید تا خمیر 
سفتی به دست آید. سپس روی تخته کمی آرد بپاشید واين حمیر را با نورد مانند لواش به نازکی تیغه 
کارد بهن کنید. سپس این لواش را با کارد به صورت چارگوش يا به اندازة ناخن انگشت شست ببرید و 
هوا بدهید تانم آن رای یه شرفر 

یک دیگچه آب روی آتش تیز به جوش بیاورید و شیپتکه را در آن بريزید. پس از ۲-۲ دقیقه. 
همین که شیپتکه روی آب آمد. با کفگیر بگیرید و در ظرف جداگانه‌ای با گولاش سر سفره بگذارید. 

شیپتکه در حکم نان يا برنجی است که مجارها با گولاش می‌خورند؛ روشن است که اگر 
بخواهیم گولاش را با نان یا برنج بخوریم باید شیپتکه را حذف کنیم. 

مقدار شییتکه به عده خحورندگان تک وادق ۳۰۰ گرم شیبتکه در گولاش سیب زمینی‌دار برای 
۵-۴ خحورنده ابرومند کافی است. 

مدق سسه 

۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه‌کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. پاپریکا و سیر را اضافه کنید و پس از یک چرخ 
گوجه فرنگی را با ۱پیمانه آب جوش بریزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را 
۳ ساعت بپزید. سربزنید. هرگاه لازم بود اندکی آب جوش اضافه کنید (آب را یکجا نريزید). 
در پایان ساعت دوم نمک بزنید. در پایان پخت گوشت باید به روغن بنشیند. 

۰ دقیقه پیش از پایان پخت. سیب زمینی و زیره و فلفل قرمز را بریزید و زیر و روکنید. اندکی 
آب جوش بریزید و در دیگ را بیندید تا سیب زمینی بپزد. 

(چند دقيقه پیش از کشیدن خورش» شپپتکه را از روی دستور بالا آماده کنید.) 

» گاهی شیپتکه را درگولاش می‌ریزند و زير و رو می‌کنند تا با سس گولاش مخلوط شود. سپس 
گولاش را در ظرف سفره می‌کشند. 

۰4 گولاش تره بار: مقدار سیب زمینی را نصف کنید و به جای آن تره بار ساطوری - کرفس» 
تره فرنگی» کدو سبز. هویج, قارچ - اضافه کنید. 

»۰ گولاش گل کلم: مقدار سیب زمینی را نصف کنید و به جای آن گل کلم یا بروکلی خرد کرده یا 
کلم دکمه‌ای (بروکسل) به کار برید. 

4 گولاش کلم پیچ: مقدار سیب زمینی را نصف کنید و به جای آن کلم پیچ رشته رشته به کار 
برید. سیررا حذف کنید و به جای آن اندکی مارژولن يا مرزنجوش (یا ترکیبی از نعنا و مرزه و 
آریشن خشک) به کار برید. ۱ 

4 گولاش لوبیاسبز: مقدار سیب زمینی را نصف کنید و به جای آن لوبیاسبز خرد کرده 
به کار برید. ۱ ۱ 
4 گولاش لوبیا چیتی: سیب زمینی را حذف کنید و به جای آن نیم‌کیلو لوبیاچیتی خیسانده . 
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همراه با گوشت بارکنید. به جای لوبیاچیتی لوبیا قرمز هم می‌توان به کار برد. 

۰ گولاش گوشت گوسفند: به جای گوشت گوساله ۰ گرم گردن گوسفند یا ماهیچه با قلم 
به کار برید. 

شیپتکه مب صفحه ۱۰۰۸) را می‌توان به همةٌ انواع گولاش اضافه کرد يا از آن حذف کرد. 


گوست درپورةٌ سیب زمینی 


کي نیم کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 


۲ پیازء ساطوری 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده, خرد کرده 
نیم کیلو پورة سیب زمینی (-» صفحه ۱۳۶۷) 
نیم پیمانه پنیر سفت. رندیده 
روغن 
نمک و فلفل 








۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
گوشت را اضافه کنید, اندکی نمک و فلفل بپاشید و بچرخانید تا رنگ گوشت برگردد. گوجه فرنگی را 
اضافه کنید و چند چرخ بدهید. در تابه را بیندید و آتش راکم کنید تا آب گوشت کار برود. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

پورة سیب زمینی را در دیس نسوز پهن کنید. گوشت را روی آن بريزید و پهن کنید. پنیر رندیده 
را روی گوشت بپاشید. دیس را در فر بگذارید تا پنیر ذوب و اندکی طلایی شود. داغ سر سفقره ببرید. 


راگوی بلژیکی 


کت ۱ کیلو گوشت سر دست گوسفند 
نیم کیلو کلم پیچ» رشته رشته 
۲-۲ گردو کره 
اندکی جوز بویا. ساییده 
نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 








۰ 


کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا همه جای آن سرخ 
شود. کلم را روی گوشت بریزید و زیر و رو کنید. ۱ 


۳ پیمانه آب دردیگ پریزید و به جوش بیاورید. اندکی جوز بویا و نمک و فلفل بزنید. در 
دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت روی آتش‌کم بپزید. چند بار زير و روکنید و اگر لازم شد 
اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت. راگو باید حدود ۱ پیمانه آب داشته باشد. 

بانان سفید یا سیاه سر سفره بگذارید. 


دو پیازه (هندوستان) 
جه ۵-۴ نفر 
کت نیم کیلو گوشت. خرد کرده 


۴-۳ پیاز. حلقه حلقه 





۵-۴ پر سیر کوبیده 
۴-۳ قاشق ماست چکیده 
۱ قاشق ج زنجبیل, ساییده 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق م تخم گشنیز ساییده 
۱ قاشق ج زیره. ساییده 
۱ قلم کوچک دارچین 
۴۳ دانه هل سبیز 
۳-۲دانه_ میخک 
روغن 
نمک و فلفل 





۵-۴ قاشق روغن دریک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید ونیمی از پیاز را در روغن تفت 
بدهید تا به رنگ طلایی در آید. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حوله کاغذی کنار 
بگذارید تا روغن آن چیده شود. ۱ 

هل و میخک و دارچین را در روغن بیندازید و یک چرخ بدهید. پیش از آن که ادویه بسوزد 
گوشت را اضافه کنید و چند چرخ بدهید تا سرخ شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید وکنار بگذارید. 

باقی پیاز را در روغن باقی مانده بریزید (اگر لازم باشد کمی روغن اضافه کنید) و تفت بدهید 
تا کمی رنگ بگیرد. سیر را با ادوية ساییده اضافه کنید و یک چرخ بدهید. ماست را با ۴-۳ قاشق 
آب و اندکی نمک و فلفل بزنید. دردیگ بریزید و بچرخانید. 

اکنون گوشت را با آبی‌که پس داده است به دیگ برگردانید. ۳ پیمانه آب بریزید و به جوش 
بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان پخت چند 


دقیقه دردیگ را باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 
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خوراک سينة گوساله 
0 ۶-۵ نفر 
کي ۱ کیلر سینذ گوساله 
۱ پیازه چارفاج 
۱ پیاز ساطوری 
۳ هویچ» پوست گرفته. خردکرده 
۵-۴ ساقه کرفس با برگ نازک» خرد کرده 
۱ قاشق م سبزی خشک* کف‌مال 
۲ قاشق آرد 
۱قاشق شکر 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


نعنا ترخون. مرزه اندکی اویشن. 








گوشت را به چند تکه به اندازٌ کف دست تقسیم کنید و بشویید. سپس در ۶ پیمانه بیشترک آب 
روی آتش تیز به جوش بیاورید و کف آن را بگیرید. پیاز چار قاچ و هویج و کرفس را اضافه 
کنید. دردیگ را ببندید و حدود ۲ ساعت بپزید تاگوشت نیم پز شود. درپایان ساعت اول نمک و 
فلفل بزنید. 

گوشت را از آب در آورید و کنار یگذارید. آبٍ گوشت را از صافی بگذرانید. چربی آن را جدا 
کنید ونگه‌دارید. 

کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز خرد کرده را در آن تفت بدهید تا بلوری شود 
آرد را اضافه کنید و بچرخانید تا طلایی شود. شکر را اضافه کنید و بچرخانید تا آرد به رنگ 
قهوه‌ای در آید. ۳ پیمانه از آب گوشت اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و با قاشق چوبی بگردانید 
تا سس غلیظی به دست آید. بردارید و کنار بگذارید. 

چربی آبٍ گوشت را درظرف نسوز داغ کنید و گوشت را در آن بگذارید, هر دو روی آن ر سرخ 
کنید. ۱ پیمانه از سس را روی گوشت بریزید و بردارید. ۳ 

فر را روی ۲۰۰ درجهة سانتی‌گراد داغْ کنید و ظرف گوشت را ۲۰ دقیقه در طبقهٌ وسط آن 
بگذارید. یکی دو بار با قاشق دسته بلند یا آب دزدک از چربی گوشت بردارید و روی گوشت بدهید 
تا نرم شود. باقی‌ماند؛ سس را در دیگچه گرم کنید و در ظرف سس بریزید. سبزی خشک کف‌مال را 
روی آن بپاشید. 

4 گوشت را دردیس بکشید و همراه با پورة سیب زمینی و تره‌بار پخته و سس سر میز بگذارید. 
(برای انتخاب سس نگاه کنید به صفحه ۰۵۹۸-۵۶۱ ۱ 


دیزی گوشت و قلوه ( انگلستان) 


۵-۴ نفر 





کي نیم کیلر ‏ گوشت گوساله. خرد کرده 
ِ ۴و قلوهٌ گوسفند. خر د کرده 
۲ پیمانه آب قلم پررنگ (-* ۳۵۰) 


۱ پیمانه ماءالشعیر 
۴-۳ گردو کره 
آرد 
نمک و فلفل 





> مردم انگلیس مدعی هستند که در آشپزی چندان سررشته ندارند و گذشته از زست بیف و 
دیز یگوشت وقلوه (زم مهن ۵هه علهعاع) چیزی به سرماية هنر آشپزی مزید نکرده‌اند. این 
خوراک هم گویا بر حسب اتفاق به وجود آمده است؛ به این ترتیب که کشاورزان و چوپان‌های انگلیسی 
در زمانی که هنوز به فکر دریانوردی و جهان‌گشایی نیفتاده بودند صبح مقداری گوشت و دل و قلوه را 
در یک دیزی کاشی دهن‌گشاد می‌ریختند و در آن را خمیر می‌گرفتند و کنار آتش می‌گذاشتند؛ شب که 
خسته و گرسنه به خانه می‌آمدند این غذا به نظرشان خیلی خحوش مزه می‌آمد. امروز این غذا را در 
دیگر زیاد خسته و گرسنه هم نیستند خوش‌مزه می‌آید. در خارج از انگلستان کمترکسی به فکر درست 
کردن این غذا می‌افتد ولی غذایی است که به امتحانش می‌ارزد. 





گوشت و قلوه را در مخلوطی از آرد و اندکی نمک و فلفل بغلتانید وکنار بگذارید. 

نیمی از کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید وگوشت و قلوه را در آن سرخ کنید. آب قلم و 
ماءالشعیر را اضافه کنید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید, در دیگ را ببندید و گوشت را حدود 
۳ساعت بپزید. چند بار سر بزنید و اگر لازم شد اندکی آب جوش اضاه کنید. در پایان پخت این 
خوراک باید به اندازة ۱ پیمانه بیشترک آب داشته باشد. 

۷ پیمانه آرد را با کمی نمک در بادیه الک کنید. باقی‌ماندهٌ کره را روی آتش ملایم آب کنید و 
روی آرد بریزید (داعغ نباشد) و با انگشت مخلوط کنید. سپس با قاشق آب اضافه کنید و ورز 
بدهید تا خمیر سفتی به دست آید. خمیر را ۰ دقیقه بخوابانید. سپس روی تخته ارد بپاشید و خمیر 
را با نورد به شکل نان گردی به کلفتی ۳-۲ تیف کارد پهن کنید. 

فر را روی ۲۰۰ درجا سانتی‌گراد داغ کنید. گوشت و قلوٌ پخته را در دیزی کاشی دهن گشادی 
بریزید. و نان خمیر را روی دهنة دیزی بکشید و روی آن‌را اندکی چرب کنید. دیزی را 
۱۵-۲ دقیقه در فر بگذارید تا نان روی آن برشته شود. 
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دیزی را باز نکرده سر سفره ببرید و به خورندگان اجازه بدهید خودشان بازکنند و بگویند: 
«به به. عين استیک اندکیدنی پای لندن» 


بف آلامد (فرانسه) 
9 ۱۲-۰ نفر 
کی ۲ کیلو شانة گوساله. یک پارچه 


۲ _ پاچة گوساله. پاک کرده 
۱ پیاز پوست گرفته. ساطوری 
۶-۵ هویج پوست گرفته. ساطوری 
پیمانه سرکة انگور 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





۲ بف آلامٌد (9008 8 2 ۰06۷۶ یعنی گوشت گاو به شیو؛ روز)» شانه پرچربی گوساله است 
که همراه با پاچة گوساله پخته می‌شود. اگر چربی گوشت کم باشد می‌توان چند جای گوشت را با 
کارد نوک تیز سوراخ کرد و در هر سوراخ یک تکه شهله یا دنبة گوسفند یا پیه گوساله گذاشت. 

بّف الامّد را می‌توان گرم و همراه با سیب زمینی و تره بار پخته سر سفره گذاشت» يا در یخچال 
نگه داشت و به صورت گوشت سرد مصرف کرد. 

[1 

گوشت را در محلول سرکه و ۶ پیمانه آب وکمی نمک و فلفل ۵ -۶ ساعت بخوابانید. پاچه را 
در یک دیگچه آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. پس از ۱۲-۰ دقبقه در آب کش خالی کنید 
و زير آب سرد بشویید. 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سپس 
هویج را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. بردارید و کنار بگذارید. 

گوشت و پاچه‌را در دیگ بگذارید و آب بریزید تا روی آن‌ها را بپوشاند. دیگ را با در 
بسته روی آتش ملایم بگذارید و ۴ ساعت بپزید. 

نیم ساعت پیش از پایان پخت.» پیاز و هویج را اضافه کنید. نمک و فلفل گوشت را اندازه کنید؛ 
فزفیگ رایمه از گتاریی تا ات آن و ۲ پیمانه برسد. 


دیزی چوپان ( انگلستان) 
بس سس وا سیخ ۱ 
اگر دیزی گوشت وقلوه (-» ۱۰۱۲) را بدون قلوه درست کنید و روی ظرف آن‌هم به جای 


خمیر. پورةٌ سیب زمینی ساده بکشید و آن‌را در فر یا زیر شعله (گریل) بگذارید تا پوره برشته شود. 
غذای دیگری به دست می‌آید که مردم انگلیس آن را شپردز پای (216 05) می‌نامند. این را 
می‌توان دیزی چوپان ترجمه کرد. چنان که ما کردیم. 





عچ 


 #*‏ تاج 
۱۶-۲ دنده 


# ۲-۱) مایدهٌ سیب و بادام 


# ۲-۲) مایذدل و جگرمرغ و شاه بلوط 
۵-۴ دست 

۱ 

تا 

9 

۱ ساقه 

۳-۲ فاشق 

۲-۱ گردو 

اندکی 


۲-۲) مایذغیسی و مغز گردو 


وک 


۱۰۱-۸ تفر 


راسته دنده گوساله. ۲ پارچه 


سیب سبز درشت» پوست گرفته. فندقی 
بادام» مقشر. نیم کوب 

پیاز. ساطوری 

کرفس» خرد کرده 

کره 

لیمو 

جوز بویاء ساییده 


نمک و فلفل 


دل و جگر مرغ 

پیازء ساطوری 

مغز شاه بلوط چرخ کرده 
قارچ» خرد کرده 

کرفس, خرد کرده 
جعفری, ساطوری 

کره 

دارچین و میخک. ساییده 
نمک و فلفل 


عیسی» هسته گرفته. خرد کرده 


۱ و وه سک ی و 8 ور وب و ۳ ۱۳9۹ 
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۲ پیمانه مغز گردو نیم کوب 
۱ پیاز ساطوری 
۳ هویج. پوست گرفته. خردکرده 
۱سافه کرفس. خرد کرده 
۲-۱ فاشق .خلال نارنج» خیسانده 


۱ لیمو 
دارچین. ساییده 


نمک و فلفل 





۴ اگر دو پارچه سین بره را که هر کدام از ۶ -۸دنده همراه با راسته تشکیل شده باشد به هم 
بدوزیم و دو سر آزاد آن‌ها را به هم بياوريم به طوری که خم کمر دنده به طرف تو باشد» شعل 
تاج مانندی به دست می‌آوریم. حال اگر این تاج را در سینی فر بنشانیم» وسط آن را با مواد غذایی 
پر کنیم و توی فر بپزیم. نتیجه به نظر «شف»ها (آشپزهای حرفه‌ای فرنگستان ) شباهت زیادی 2 
بادشاهان قدیم خواهد داشت. به ویژه اگر نوک بیرون زده دنده‌ها را هم با چند پیاز يا شلفم نقلی ریز 
به جای مروارید. آرایش کنیم. 

مایه توی تاج برای پر کردن فضای وسط تاج. یعنی جای کل پادشاهه تهیه می‌شود. این مایه گوناگون 
است ولی دستور سه نمونه آن در اینجا داده می‌شود. 

وی ای وی مر و ای و ار ی در آن مهمان‌ها دور 
میز بنشینند و پس از تحسین هنر آشپز کارد را میان تاج بگذارند و آن را تاراج کنند 





علر ۱ -۲) مایة سیب و بادام: لیمورا آب بگیرید. کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را 
در آن تفت بدهید تا بلوری شود. بادام مقر را اضافه کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. سیب و 
کرفس را با آب لیمو و اندکی جوز و نمک و فلفل اضافه کنید و بچرخانید. 


۲-۲) مایة دل و حگر مرغ و شاه بلوط: دل و جگر مرغ را ۵ -۶ دقیقه در آب بجوشانید. 
سپس درآورید و چرخ کنید. کره را در تابه روی 7 تش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. فارج و کرفس را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. دل و چگر مرغ را اضافه کنید و 
۵-۴ دقیقه بچرخانید. باقی مواد را اضافه کنید, نمک و فلفل بپاشید. زیر و روکنید و بردارید. 


* ۲-۳) مایة غیسی و مغز گردو: لیمو را آب بگیرید. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید 


و پیازرا در آن تفت بدهید تا بلوری شود. شکر را اضافه کنید و بچرخانید تارنگ قهوه‌ای بگیرد. هویج و 
کرفس را اضافه کنید و ۲-۳ دقیقه 
بچرخانیند. غیسی و مغز گردو را 
اضافه کنید و ۴-۲ دقيقه دیگر 
بچرخانید. آب لیمو. اندکی دارچین 
و خلال نارنج‌را اضافه کنید. نمک 
و فلفل بپاشید. زیر وروکنید و 


بردارید. 


۱) پختن تاج 

تاج بسته را روی ورق آلومینیوم 
(فویل) در سینی فر بگذارید. ماه 
تویی تاج را در نضای وسط آن جا 
دهید و چربی گوشت را وروی ان 
بحینید (تفالهٌ این چربی را ۳۰ دقیقه 





پیش از پایان پخت از روی تاج 
بردارید). دنده‌های بیرون زده تاج را 
با ورق آلومینیم بپوشانید تا در فر 
سیاه نشود. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید و تاج را در طبقهٌ وسط بگذارید. پس از ۱۵-۱۰ دقیقه 
درجهٌ فر را روی ۱۸۰ درجه سائتی‌گراد بیاورید. برای هر کیلو از وزن تاج حدود ۱ ساعت زمان 
پخت حساب کنید. چند بار سر بزنید و از روغنی که در سینی جمع می‌شود با قاشق روی تاج بدهید. 

4 مقداری سیب زمینی استانبولی و هویج پوست گرفته و شلغم یا پیاز ریز آب‌پز کنید و 
پس از در آوردن تاج از فر در روغن آن بغلتانید و کنار تاج بگذارید. به سر هردنده ۱ دانه شلغم یا 
پیاز پخته بزنید. 

4 لازم است پیش از دادن مهمانی تاج راسته دنده دست کم یک بار درست کردن یک تاج 
کوچک را تمرین‌کنید؛ اگراز عهده برنيامدید از خیر تاج بگذرید. ۱ 


دو سر برش‌های سینه را به هم بدوزید تاج راسته دنده را با تره بار آرایش کنید 


گارد احترام 
ِ 
سر یی نت #8 بت سصسب 
رگز همان دو پارچه گوشتی را که در تاج راسته دنده (-+ بالا) دیدیم رو به‌ روی هم بگذاریم. 
به طوری که سر دنده‌ها بالا و پوست هر دو پارچه به طرف بیرون باشد و سر دنده‌هارا از میان هم 
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بگذرانیم. گوشت کوره‌پز ما شبیه می‌شود به گارد احترام. یعنی 
دو ردیف سرباز که رو به روی هم ایستاده‌اند و سرنیزه‌های‌شان 
را به طرف همدیگر مایل کرده‌اند؛ يا دست کم این چیزی 


است که به نظر «شف»‌های فرنگستان می أیند: 


۲ راسته دنده‌را باید با نخ پرک به هم ببندیم و فضای 





تمام گارد را در فر گاز بپزیم. (برای ترکیب مواد و ترتیب پختن گارد احترام نگاه کنید به تاج راسته 


دند ه صفحه ۱۴ ۰ 0( 
ژیگو با لعاب پر تقال 


عي ۳ 


۱ پیمانه 





# ۱) مایه توی گوشت 


# ۲) لعاب روی گوشت 
۱ بیمانه 

۳-۲ فاشق 

۱ بیمانه 

اندکی 


۳) آرایش ژیگو 


ران گوسفند 


آب قلم (-+ ۲۴۹) 


پرتقال 

پیاز درشت» خرد کر ده 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
گرد نان سفید 

سبزی خشک*. کف مال 
کره 

نمک و فلفل 


+ تعنا, ترخون» مرزه. اندکی اویشن. 


آب پرتقال 

آب لیموی تازه 

شکر 

۳ 


چند برش پر تقال 


۵-۴ نفر 


نعنا یا جعفری يا بولاغ اوتی» تازه. 





۱) مایث توی گوشت: پرتقال را آب بگیرید. سپس یک تکه از پوست آن را رنده کنید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. کشمش را 
اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس گرد نان و آب پرتقال و پوست رندیده و سبزی خشک و اندکی 
نمک و فلفل بریزید و زیر و روکنید. بردارید و کنار بگذارید. 

گوشت را پشکافید و استخوان آن‌را در آورید (برای درست کردن آب قلم نگه دارید). بشویید و 
خشک کنید. لای‌ گوشت را با زکنید و ماية تویی را در آن جادهید. سپس به هم بیاورید و با نح 
پرک محکم ببندید. یک سینی فررا کمی چرب کنید وگوشت را در آن بگذارید. ۱ 


# ۲) لعاب روی گوشت: اجزای لعاب روی‌گوشت را در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و هم 
بزنید تا شکر حل شود و یک جوش بزند. بردارید و با قاشق روی گوشت بدهید. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد گرم کنید وگوشت را حدود ۲ ساعت در طبقه وسط فر 
بگذارید. چند بار سر بزنید و از آب و روغن خود گوشت با قاشق روی آن بدهید. 

آب قلم را با باقی‌ماند؛ لعاب و آنچه چربی در سینی فر جمع شده است روی آتش تیز بجوشانید 
تااسس غلیظی به دست اید. 


# ۲) آرایش: گوشت را از فر در آورید. نج آن را با زکنید. آن را دردیس گرم بگذارید. و با 
برش‌های پرتقال و شاخه‌های سبزی آرایش کنید. سس را روی گوشت بدهید یا در ظرف جداگانه‌ای 
بر ضفره کار گوشت بگذزارنت. 

» این گوشت را با سیب زمینی پخته و کره زده و تره بار پخته می‌خورند. 


دست پیچ سه رنگ 
و9 ۱۰-۸ نفر 
کچ ۱ کیلو گوشت. چرخ کرد بی‌چربی ۱ 
۱ پیاز: رندیده 
۸ تخم مرغ 
نیم کیلو سبزی کوکو. ساطوری 
نیم کیلو سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. له کرده 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق ج جوش شیرین 
۱ فاشق ) گرد لیمو 
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۲-۱ گردو کره 
گردنان 
نمک و فلفل 





گوشت را با پیاز ۱ دقیقه در چرخ هرکاره یا «یک دو سه» بگردانید تا خمیر شود ۱۵-۰ دقيقه با 
دست ورز بدهید. ۲ تخم مرع را با رب گوجه فرنگی بزنید و روی گوشت بريزید. گرد لیمو را 
اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید و گوشت را ۶-۵ دیق دیگر بمالید. 

۲ تخم مرخ را با کمی نمک و فلفل بزنید. روی سیب زمینی بریزید و مخلوط‌کنید. سبزی‌کوکو را 
در بادیه بريزید. ۴ تخم مرخ را با جوش شیرین وکمی نمک و فلفل بزنید. با سبزی مخلوط کنید. 

۲ لا ورق بزرگ آلومینیوم (فویل) روی میز آشپزخانه پهن کنید. روی آن کر نرم بمالید و گرد 
نان بپاشید. مایهٌ گوشت را روی ورق پهن کنید و به شکل چارگوشی به ابعاد حدود ۲۵ سانتی‌متر 
يا بیشتر درآورید (کلفتی آن از ۲ سانتی‌مترکمتر نباشد). 

مایة سیب زمینی را بهکلفتی ۱ سانتی‌متر روی‌گوشت پهن کنید (اگر مایه زیاد آمد. کنار بگذارین. 

مایه سبزی را روی سیب زمینی پهن کنید این را چون شل است نازک‌تر بگیرید و اگر زیاد 
آمد برای کوک و کنار بگذارید). ۱ ۱ 

اکنون کنارلای اول آلومینیوم را بلند کنید و ماه سه‌لایی دست پیج را به کمک ورق آلومینیوم 
آهسته مانند فرش روی خودش لوله کنید. ورق اول را از زیر دست پیج بیرون بکشید و کنار بگذارید. 
ورق دوم آلومینیوم را دور لوله بپیچید و دو سرش را ببندید. بسته‌را نخ پرک بپیچید وگره بزنید. 

فر را روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. بسته را در سینی فر بگذارید. چند جای بالای لفاف 
آلومینیوم را با نیش کارد سوراخ کنید. و سینی را حدود ۱ ساعت در طبقةٌ وسط فر بگذارید. 

پیش از بازکردن لفاف ۱۵-۱۰ دقیقه صبر کنید تا دست پیچ از داغی بیفتد. سپس آن‌را در دیس 
بگذارید و به صورت چند حلقة ۲-۲ سانتی‌متری ببرید. 

» ظرف دست پیج را با چیزهای سبز و سرخ آرایش نکنید تا رنگ‌های خود دست پیج جلوه 
بیشتری داشته باشد. ۱ 


دست پیج راسته و فریتاتا 
۳ * ۱) مایه لایی: 
۲ تخم مرغ 
۳-۲ فاشق پنیر سفت. رندیده 
۲-۲ فاشق جعفری» ساطوری 
۱فاشق م آرد 





۱ گردو کره 
نمک و فلفل 
#۷ ۲) دست پیج 
۸ بارحه راسته گوساله 
۱ گردو کره 
۳) سس: 


اییمانه آب قلم دب ۳۴۹) 
۱ پیاز: حلقه حلقه 

۱ قاشق ج سبزی خشک* کف مال 
۰ گرم قارچ» خرد کرده 


۱پیمانه شیر 
۲-۱ گردو کره 


۲۱ قاشق آب لیموی تازه 
۲-۱ قاشتق آرد 
نمک و فلفل 


مرزنجوش یانعناه ترخون, مرزه و اندکی آویشن. 





۳ این دست پیچ (رولت) را با راست؛ گوساله با اسکالو بگوساله شیری (-* صفحه ۱۲۱۳) 
درست می‌کنند. فریتاتا (هاعانت8) نوعی خاگينة ایتالیایی است که لای دست پیج گذاشته می‌شود» ولی 
البته جداگانه هم می‌توان سر سفره کل ات 





# ۱) ماية لایی: تخم مرغ را در کاسه بشکنید. آرد و اندکی نمک و فلفل روی آن بپاشید. 
پنیر و جعفری را اضافه کنید و با چنگال بزنید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. مایه تخم مرع (فریتاتا) را با قاشق در تابه بریزید 
و نازک پهن‌کنید. پس از ۲-۱ دقیقه که یک روی فریتاتا طلایی شد. برگردانید و روی دیگرش را 
سرخ کنید. تمام ماه تخم مرع را به صورت فریتاتا در آورید وکنار بگذارید. 


۲) دست پیچ: هر پارچه راسته را میان دو ورق کاغذ مومی روی تخته بکوبید تا نازک شود. 
لبه‌های گوشت را با کارد بگیرید و به آن شکل چارگوش دراز بدهید. ۱ 
روی هر پارچه راسته یک فریتاتا بگذارید و آن‌را مانند فرش لوله کنید. سپس با نخ رک . 





فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۱۰۱ 


از چند جا ببندید وکنار بگذارید. 

کره‌را دردیگ روی آاتش ملایم 
داعٌ کنید. سپس آتش را کمی تی زکنید 
و دست‌پیج را در کره بغلتانید تا خوب 





سرخ شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار 
بردارید و کنار بگذارید. 





گوشت راسته را یک ورق دیگر کاغذ روی گوشت 
* ۲) سس: کره‌را دردیگ روی روی کاغذ مومی بگذارید بکشید و با نورد بکوبید 


آتش ملایم داغْ کنید و پیاز رادرکره 
بریزید و تفت بدهید تا بلوری شود. 
سپس قارچ را اضافه کنید و ۲-۲ 
دقيقه بجرخانید. آنگاه آردرا اضافه 
کنید و بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. 
شیر و آب قلم و سبزی خشک را بریزید 
و به جوش بیاورید. دست آخر آب سب 3 
لیمو و نمک و فلفل بزنید و بچرخانید کناره‌های گوشت را ببرید فریتاتا را لای گوشت 





۳ ۶ ۵ تا به صورت چارگوش دراید بییجید و ببند پد 
تا سس غلیظ شود. 3 ت‌ 


دست پیچ‌هارا درمیان سس بگذارید. سپس آتش را کم کنید, هن دیگ را ببندید و ۱ ساعت یا 
بیشتر بپزید تا گوشت نرم شود. سپس دست پیج‌ها را از دیگ درآورید و در دیس بچینید. سس 
باقی مانده در دیگ را با قاشق بردارید روی آن بدهید. 

4 این دست پیج را همراه با سیب زمینی پخته و کر زده و تره بار پخته (اسفناج, نخود سبز, 
لوبیا سبز, کلم دکمه‌ای یا بروکلی) داغ سر سفره می‌گذارند. 


دست پیج راسته دنده (فرانسه) 
5 ۱۰-۸ نفر 
کي * ۱) مایه لابی: 
۲دست دل‌و چگرمرغ؛ پاک کرده 
۱ پیاز رندیده 
۲ پیمانه مغزگردو کوبیده 
۳-۲ فاشق جعفری» ساطوری 
لیمو 
نمک و فلفل 





# ۲) دست پیج: 
۲ کیلو راسته دنده زیرگردن 
۱ قاشق م سبزی خشک*. کف مال 
۳-۲ گردو که نرم 


ترخون و مرز؛ خشک. 





منظور از راسته دنده, دنده همراه با راسته است که اگر استخوان آن را در آورند می‌توان دامن 
آن راروی راسته پیچید و بانخ بست» یعنی به صورت دست پیج بارولت درآورد. دل و جگر مرغ 
و مغز گردو که در این دستور آمده است رسم ناحیهُ دوردونی فرانسه است. 

هنگام خرید گوشت از قصاب بخواهید که چربی روی آن را بردارد و استخوان آن را در آورده 
به طوری که دامن راسته دنده پاره نشود و بتوان آن را پیچید. استخوان را هم از قصاب بگیرید. 





# ۱) ماية لابی: دل و جگر مرغ‌را با اندکی نمک در ديگچة آب جوش بریزید و ۶-۵ دقیقه 
بجوشانید. سپس در آورید و چرخ کنید. ۱ 

پیاز را با مغز گردو. جعفری و دل و جگر مرغ در یک کاسه بريزید. لیمورا آب بگیرید و 
آب لیمو را اضافه کنید (اگر لیمو درشت باشد. آب یک نیمه لیمو کافی است). نمک و فلفل بپاشید 
و مخلوط کنید. (می‌توانید اندکی دارچین و میخک ساییده هم به مخلوط بزنید.) 


۲) دست پیچ: گوشت را روی تخته پهن کنید. به طوری که طرف کلفت آن به سمت بالا 
باشد. مخلوط دل و جگررا روی گوشت پهن کنید. طرف کلفت, گوشت را مانند غلتک روی گوشت 
بغلتانید و دامن نازک آن را دور آن بپیچید. با نخ پرک دورگوشت را با فاصله‌های ۴-۳ سانتی‌متری 
محکم ببندید. کره را با دست به همه جای گوشت بمالید. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. گوشت‌راء در سینی فر. ۰ دقیقه در طبقهٌ وسط فر 
بگذارید. تا رويه آن طلایی شود. درجه فررا روی ۱۹۰ درجهة سانتی‌گراد بیاورید و بگذارید 
گوشت حدود ۱ساعت دیگر بپزد. ۱ ۱ 

در این ضمن استخوان‌هارا دردیگ بگذارید. نمک و فلفل بپاشید و آن قدر آب سرد بریزید که 
روی استخوان را بگیرد. روی آتش تیز به جوش بیاورید و ۵۰-۴۰ دقیقه بجوشانید. 

گوشت را از فر بیرون بیاورید و پس از آن که کمی خنک شد نخ آن‌را باز کنید. به فر خاموش 
برگردانید تا گرم بماند. 

آبٍ استخوان را در دیگچه پرتفیت سبزی خشک را اضافه کنید و بجوشانید تا حجم آن به حدود 
۲ پیمانه برسد. نمک و فلفل آب را اندازه کنید و آن را از صافی سیمی بگذرانید. داغ نگه دارید و 
هنگام کشیدن غذا در ظرف سس بریزید. 





نصل شصت و هفتم : خوراک گوشت 


گوشت را به صورت چند حلقة کلفت بیرید و در دیس داغ بگذارید. 


4 این دست پیچ را همراه با سیب زمینی استانبولی پخته و کره رده و 


گوجه فرنگی کبایی سر سفره می‌گذارند. 


(۳ 


کلم دکمه‌ای (بروکسل) و 


دراین دست پیچ می‌توانید به جای دل و جگر مرخ مغز گردو و غیسی, یا مفزگردو, کشمش و 


پیاز دا ۳ یا سبزی (سه دست پیچ سه رنگ» صفحة ۱۰۱۸) و تخم مرغ سفت بگذارید. 





َو بوکو رایتالیا) 
9 ۳۷ 
کي ۱ کیلو آشوبوکو ( زیر) 
۱ پیاز. ساطوری 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۷-۶ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
۲۳ هویج پوست گرفته. فندقی 
۲ ساقه کرفس, خردکرده 
۲-۲ فاشق ترخون و مرزه. ساطوری 
۱ فاشق م شکر 
۳-۲ گردو کره 
آرد 
نمک و فلفل 
# آرایش 
سیر. ساطوری 
جعفری» ساطوری 





پوست لیمو با پرتقال» رندیده 


۳ اگر یک قلم دست يا پای گوساله را با ماهیچه‌اش به فواصل ۴-۳ سانتی‌متری اره کنید ند 
حلقه به دست می‌اورید که دور ان ماهیچه و میان آن استخوان قلم و مغز قلم است. این را ایتالیایی‌ها 
(اسوبوکو» می‌نامند (0۷00 ۵550 یعنی استخوان سوراخ دار)» و غدای خوش‌مزه‌ای از آن درست 
می‌کنند که در واقع نوعی خوراک ماهیچه است. 

ی خن کر 

گوشت را بشویید. ریزه‌های استخوان را از آن بگیرید. خشک کنید. سپس در آرد بغلتانید. کره 

را دردیگ ( که همه تکه‌های گوشت در یک لایه کف آن جا بگیرد) روی آتش ملایم داغ کنید و 


۱۰۳۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و هویج و کرفس را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. 
سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

ترا کی بخ .و کرست ترا درکره تفت بدهید تا سرخ شود. وتان را بدوتگ 
برگردانید. گوجه فرنگی را با ۲ پیمانه آب روی گوشت بریزید. شکر و ترخون و مرزه را با نمک و 
فلفل اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد 
اندکی آب جوش بریزید. در پایان پخت این خوراک باید حدود ۱ پیمانه سس داشته باشد. 


« آرایش: پیش از کشیدن أسوبوکو اجزای آرایش آن را با هم مخلوط کنید. أشوبوکورا در 
دیس بجینید» سس را تفا ان نله و مخلو ط آرایش را زو ان سافید: 
4 استویتگورا مزر توانید با ناق .با کته ,با نچلو‌ضاهه:شرشفره بگذا رید 


۱ [پیگرام (فرانسه) 
وس مه "۳ 
جتي ۱ کیلو ‏ سین گوسفند (یک پارچه)» چربی گرفته 
۱ پیاز چارفاج 


۳-۲ هویج. پوست گرفته. خرد کرده 
۱دسته چارسبزی"* 
۲ . تخم مرغ 
گرد نان 


نمک و فلفل 
جعفری, کرفس. نعنا؛ ترخون (با نخ بسته). 





رام نان فان ما سای له ابیت ری شک که نع نی یا 
طنزآمیزی را بیان کند و هیچ ربطی به گوشت سین گوسفند ندارد. در توضیح این که چرا فرانسوی‌ها 
این نام را روی سینة سرخ کرد؛ گوسفند گذاشته‌اند. در کتاب‌های آشپزی چنین آمده است که در قرث 
هجدهم یک خانم اشرافی در یک مجلس مهمانی این کلمه به گوشش می‌خورد و گمان می‌کند نام 
نوعی غذاست؛ روز بعد به آشپزش می‌گوید «برای شام امشب چند تا اپیگرام درست کن» و آشپز هم 
معلوم نیست چرا این غذای خوش مزه را برایش ترتیب می‌دهد. نتیجه این است که اگر آمروز 
خانمی به آشپزش دستور اپیگرام بدهد. آشپز تکلیف خودش را به خوبی می‌داند. 


سس سس سس 





فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت ۱۰۲۵ 


گوشت را با ۲ لیتر آب. پیاز. هویج و چارسبزی روی آتش تیز بارکنید. کف گوشت را بگیرید, 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را حدود ۲ ساعت کمترک بپزید. (گوشت تباید له شود.) 

در پایان ساعت اول پخت گوشت نمک و فلفل بزنید. راگر بخواهید آب گوشت زلال بماند 
به جای فلفل ساییده چند دانه فلفل سیاه درسته بیندازید.) 

پس از آن که گوشت پخت آن را يا کفگیر از آب در آورید, روی تخته بیندازید و دنده‌هارا 
آهسته بکشید. به طوری که گوشت متلاشی نشود. سپس یک سینی روی گوشت ویک وزنه روی 
سینی بگذارید و منتظر شوید تا گوشت سرد شود. (آب گوشت را برای مصرف دیگری نگه دارید.) 

تخم مرعغ را در بشقاب تّه گود بشکنید و با اندکی نمک و فلفل و ۲-۱ قاشق آب ولرم بزنید. 

سینی را از روی گوشت بردارید و با کارد گوشت را به چند چارگوش کمابیش برایر تقسیم کنید. 
هر تکه را آرد بپاشید, در تخم مرعٌ بزنید. سپس گرد نان بپاشید و در سینی کنار بگذارید. (اگر 
بخواهید پوستهة [پیگرام کلفت‌تر باشد. گوشت را دو بار در تخم مرخ بزنید و گرد نان بپاشید.) 

اکنون به عمق دست کم ۱ بند انگشت روغن در تابه بریزید و روی آتش نیز داغْ کنید. هر دانه 
اپیگرام را با کفگیر بردارید و در روغن داغ بگذارید. پس از ۲-۳ دقیقه برگردانید. وقتی هر دو 
روی اپیگرام طلایی شد, پردارید. 

۹ اپیگرام را داغ و همراه با سیب زمینی سرخ کرده و تره بار پخته به ویژه اسفناج. نخود فرنگی» و 
سس سفید یا بثارنز (ب صفحة ۵۷۸) یا سس گوجه فرنگی (سه صفحد ۵۸۸) سر سفره بگذارید. 

دیس را با جعفری خیسانده در آب سرد یا گشنیز يا بولاغ اوتی و برش‌های لیمو آرایش‌کنید. 


گوشست بره با سس مارچوبه (فرانسه) 


تست 


کي ۱ کیلو ‏ سردست بره گردویی 


۲ پیاز. خرد کرده 


۷-۶ نفر 





۱کیلو مارچوبه 
۱ بیمانه خامه 
۱ لیمو 
۳-۲ گردو کره ٍ 
آرد 
نمک و فلفل 





مارچوبه را آب بکشید. سپس در ۴-۳ دسته با نخ ببندید. ۲ لیتر آب با کمی نمک در دیگ 
به جوش بیأورید و مارچوبه را ۲۰-۱۵ دقیقه در آن بجوشانید. سپس مارچویه را پردارید و آب 
را نکه دارید. ۱ 


۷-۶ سانتی‌متر از سر مارچوبه را بیُرید وکنار بگذارید. دم مارچویه را بکویید (يا در مخلوطکن 
بگردانید) و از صافی سیمی بگذرانید. 

کره را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. گوشت 
را در آرد بغلتانید و اضافه کنید. ۶-۵ دقیقه بچرخانید تا سرخ شود. ا پیمانه از اب مارچوبه اضافه 
کنید و آهسته بگردانید تا کمی غلیظ شود. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت 
بپزید. گاهی هم بزنید. اگرلازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. پس از آن که گوشت پخت. پورا 
مارچوبه و خامه را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و آب لیمو بزنید. سس این خوراک باید 
2 غلیظ باشد. سرهای مارچوبه را دور دیس گرم کرده بچینید و خوراک را وسط آن بريزید. 

» این خوراک را می‌توانید با سیب زمینی استانبولی پخته و پوست کنده سر میز بگذارید. 


خوراک گوشت گوساله (تایلند) 


کچ نیم کیلو ‏ راستة گوساله. رشته رشته 


۱ قاشق سس ماهی (-> ۵۹۵) 
۲-۳ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق ) زنجبیل, ساییده 
۱ قاشق ج پوست لیموء رندیده 
۱ قاشق ج تخم گشنیز ساییده 
۱ قاشق ج نعنای خشک. کف مال 
قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۶-۵ فلفل قرمز تازه. ساطوری 


۴-۳ نفر 





سیررا با زنجبیل. پوست لیمو تخم گشنیز. نعنا و فلفل قرمز ساییده در هاون بکوبید. 

۴-۳ قاشق روغن درتابه روی آتش ملایم داغ کنید. گوشت را در تابه بریزید و ۸-۷ دقیقه 
سرخ کنید. خمیر سیر و ادویه و شکر را با اندکی نمک و فلفل به گوشت اضافه کنید و ۳-۲ چرخ 
بدهید (نسوزد!). 

میس تن ضاهی | با فلفل قرمز تازه اضافه کنید و ۱ -۲ چرخ دیگر بدهید. بردارید. بابرگ 
گشنین آرایش‌کنيد و با کته یا چلو ساده سر سفره بگذارید. 





فصل شصت و هفتم : خوراک گوشت ۱-۳۷ 





سوکیاکی (ژاپن) 
5 ۴نفر 
کي نیم کیلو راستة گوساله 
۱ پیازه حلفه حلقه 


۱ دسته کوچک پیازچه 
۱ سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. ورقه ورقه 
۴ تخم مرغ 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 
۰ گرم توفو(-» ۱۲۹ فندقی 
بیمانه. رشتة ژاپنی (->+ شیراتاکی. صفحهة ۱۳۰)» یخته 
۴ پیمانه کلم چینی» رشته رشته 
۲-۱ فاشق شکر 
سس سویا(> )۲۰٩‏ 
سرکه 
کره 





۲ سوکیاکی (لهرعلناه) غذایی است شبیه به فوندوی بورگینیون (-» صفحة ۱۲۶۴) که برای 
یک جمم ۴-۳ نفری مناسب است. لازمة آن تابه سنگینی است که حرارت را نگه دارد. و اجاق سبکی 
که روی میز بتوان گذاشت. میز هم آلبته باید از نوع میز کوتاه ژاپنی باشد. 

سوکیاکی با آن که امروز از غذاهای معروف زاپنی به شمار می‌رود. سابِقَهُ بسیار قدیمی ندارد و از 
قرن گذشته در ژاپن مرسوم شده است. یعنی پس از آن که ژاپنی‌ها به تقلید از مردم مغرب زمین 
گوشت خوار شدند. 





اجاق را وسط میز و تابه‌را روی اجاق بگذارید. ۱ قاشق شکر. ۱ قاشق سرکه. و ۲-۲ قاشق 
آب در نیم پیمانه سس سویا بریزید و حل کنید. فیلهٌ گوساله را با کارد تیز به صورت 
ورقه‌های بسیار نازک ببرید. تره‌بار شسته و خشک کرده‌را با ورقه‌های گوشت در دیس بزرگی 
بجینید (مقدار زیادی از لطف سوکیاکی در طرز چیدن و تماشای این دیس است). هر تخم مرخ 
را در یک پیاله بشکنید. با چنگال بزنید وکنار یک بشقاب بگذارید. اجاق گاز را روشن کنید تا 
تابه داغْ شود. 

۲-۱ گردوکره در تابه بگردانید تا آب شود. پیش از آن‌که کره دود کند چند ورق گوشت در تابه 
بیندازید و همین که رنگ آن برگشت برگردانید. محلول سس سویارا روی گوشت بريزید و به جوش 
بیاورید. مقداری از تره بار و رشته و توفو را کنار گوشت بگذارید و پس از ۲-۱ دقیقه زیر و روکنید. 


۱۰۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اکنون هر خورنده‌ای می‌تواند با چوب یا چنگال یکی دو ورقه گوشت از تابه بردارد. در پيالة 
تخم مرع بزند و در بشقاب خود بگذارد. سپس مقداری از تره‌بار و رشته و توفورا هم در بشقابر 
خود بکشد. ۱ 

هرگاه کره و سس سویا در تابه کم شد کمی اضافه کنید. به طوری که هميشه دست کم نیم 
سانتی‌متر مایة جوشان در تابه داشته باشید. باقی گوشت و تره‌بار را به همین ترتیب در تابه بیندازید 
و پردارید. 

» سوکیاکی را با سینة مرغ فیلة ماهی. و میگو هم می‌توان درست کرد. 

» شکر و سرکه را می‌توان از سس سوکیاکی حذف کرد. 

» ژاپنی‌ها به جای کره غالبا پیه گاو به کار می‌برند. 


تارتِ خردل (فرانسه) 
و ۵-۴ نفر 
کت یمکیلو ‏ آرد 





پیمانه شیر 
۴ قاشق خردل 


۷-۶ گوجه فرنگی پوست کنده خحرد کرده 
۲ قاشق نعنا و جعفری» ساطوری 
۰ گرم کره. آب کرده 
نمک و فلفل 





تارت در وأفع نوعی پیتزای فرانسوی است که مایه روی آن ممکن است شیرین (میوه نازه. 
کمپوت. مربا) پا نمکی (تره‌بار گوشت. ماهی» میگو) باشد. این دستور برای نمونه است؛ ماية 


روی تارت را می‌توانید به میل خود تغییر دهید. 





آردرا باکره و شیر و کمی نمک مخلوط کنید و ورز بدهید تا خمیر سفتی به دست آید که 
به دست نچسید؛ اگر چسپید کمی آرد اضافه کنید و ورز بدهید. خمیر را در ظرف دربسته‌ای بگذارید 
و دست کم ۲ ساعت بخوابانید. گوجه فرنگی را روی حوله کاغذی بگذارید تا آب آن چیده شود. 

تخته‌را آرد بپاشید و خمیررا روی آن لواش کنید؛ کلفتی لواش دست کم ۲ تیغه کارد باشد. 
لواش را روی یک دوری بیندازید. به طوری‌که کنارة آن روی لبهٌ دوری بیفتد. نورد را روی لبة 
دوری بکشید وکنار؛ اضافی خمیررا بگیرید. با چنگال چند جای لواش را سوراخ کنید. خردل را 
روی خمیر بمالید. گوجه فرنگی را با نعنا و جعفری مخلوط کنید و روی خردل بريزید. تارت را 


۲۰-۷۵ دقیقه درفر ۲۲۰ درج؛ٌ سانتی‌گراد بپزید. سپس به شکل ۸ مثلث ببرید و دردیس بچینید. 


۱ 


فصل شصت وهفتم: خوراک گوشت 


خوراک گوشت با خامه (سویس) 
۷-۶نفر 


جح ۲ کیلو سر سينةگوساله. با استخوان 
۱ پیازن حلفه حلقه 
اییمانه خامه 
نیم پیمانه ماست چکیده 

۱فاشق رب گوجه‌فرنگی 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 








گوشت را با پشت کارد یا ساطور بکوبید تاکمی پهن شود. نمک و فلفل بپاشید و در آرد بغلتانید. 

۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا هر دو روی 
آن طلایی شود. 

پیاز را روی گوشت بریزید. ماست و خامه را با نیم پیمانه آب مخلوط کنید و روی گوشت بدهید. 
در دیگ را بیندید. آتش را کم کنید و ۷ ساعت بیشترک بپزید تا گوشت نرم شود. سر بزنید. هر گاه 
لازم باشد اندکی آب خوش اضافه کنید. 

هنگام کشیدن گوشت را در دیس داغ کرده بگذارید و مایژ ته دیگ را روی آن بدهید. 

۹ با تربار پخته و سیب زمینی آب‌پز تفت داده در کره سر سفره بگذارید. 








فصل شصت وهشتم: خوراک مرغ 


خوراک مرغ مانند خورا ک گوشت ات با این تفاوت که در آن گوشت مرغ به کار می‌رود. در 
این ایام که عد؛ زیادی از مردم ازگوشت قرمز پرهیزمی‌کنند این خوراک آهمیت بیشتری پیداکرده 
است. روشن است که به جای گوشت مر گوشت بوقلمون هم می‌توان به کار برد. 

سس همراه با خوراک مرخ معمولاً سفید یا کم رنگ است. 


مرغ لای پلو 





يچ ۱ مرغ» پاک کرده 
۱ پیاز: چارفاج 

۱ قاشق ج زعفران ساییده 
نمک و فلفل 





مرغ لای پلو ممکن است درسته باشد» با دوشقه يا چهار پاره با هشت پاره. در هر صورت 
دستور پخت آن بکی است. شکم مرغ پختة درسته را گاهی پر می‌کنند؛ برای مایذ توی شکم نگاه 
کنید به صفحه ۱۲۳۱-۵۹. مرغ شک مگرفته (شکم پرکرده) را می‌توان در دیگ جدا گانه‌ای روی 
آتش بسیار کم گذاشت تا مایه توی شکم آن پخته شود. يا هنگام دم کردن پلو آن را لای پلو گذاشت. 

هنگام کشیدن؛ معمولا مرغ درسته را به پشت در دیس می‌خوابانند و پلو را روی آن می‌ريزند. 
مرغ چند پاره را روی پلو می‌گذارند وروی آن را با یکی دو کفگیر پلو زعفرانی می پوشانند. 





در یک دیگ جادار آب فراوان به جوش بیاورید (آن قدرکه روی مرخ را بگیرد), و مرغ را 
در آب بیندازید. همین که آب باز به جوش آمد و کف کرد مرع را از آب در آورید و زیر شیر آب 
بکشید. (آب جوش منافذ گوشت را می‌بندد ونمی‌گذارد مزة آن در آب پخت حل شود. کف مرغ هم 
با این کار بهت رگرفته می‌شود.) ۱ 





فصل شصت و هشتم : خوراک مرغ ۱۲-۰۱ 


مرخ را نمک و فلفل بپاشید. با ۱ پیمانه آب داغ و پیاز و زعفران روی آتش ملایم بارکنید و 
۴۰-۰ دقيقه بپزید. در پایان پخت باید تقریباً تمام آب کار رفته باشد. (گاهی فروشندگان خیلی 
محترم مرغ را در آب می‌خوابانند؛ این مرغ آبٍ زیادی جذب می‌کند و هنگام پخت پس می‌دهد. 
در این صورت مرغ را می‌توان بدون آب روی آتش کم بارگذاشت.) 

» مرخ پخته را می‌توان در چند قاشق روغن روی آتش ملایم تفت داد تا رویژ آن طلایی شود. 
ولی این تفت دادن باید مختصر باشد. وگرنه گوشت مرخ خشک می‌شود. 


ترشه کباب ( گیلان) 


کت یم کیلو. ضیف ووان مرغ: تشرد کرده 


۱ پیاز ورفه ورقه 
۵-۴ سیب زمینی» پوست گرفته» ورقه ورقه 
۵-۴ گوجه فرنگی کوچک 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
اندکی دارچین 

آب نارنج 
روغن 
نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 








۵-۴ قاشق روغن در تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید. مرغ را در آن تفت بدهید تا روية 
آن طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در تابه بچینید. مرغ را به تابه برگردانید. ورقه‌های سیب زمینی را روی مرغ بچینید, 
گوجه فرنگی‌ها را درسته روی سیب زمینی بچینید. آب نارنج روی همه این‌ها بدهید. زردچوبه 
و دارچین و نمک و فلفل بپاشید. آتش‌را کم کنید, در دیگ را ببندید و مر را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. 

۹ هنگام کشیدن سعی کنید سیب زمینی و گوجه فرنگی را درسته به دیس منتقل کنید. (اگر این 
غذا را در یک ظرف بلور نسوز دردار درست کنید. می‌توانید آن را با همان ظرف سرسفره ببرید.) 

4 خود گیلانی‌ها به دلایل خاص خودشان ترشه کباب را غالباً بدون پیاز درست می‌کنند. ولی 
نگارنده پیاز را توصیه می‌کند. 


نان چرب (شوشتر 
۱ نفر داماد 





تج 
يب نیم کیلو ‏ سينة مرغ؛ پخته. فندقی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ کیلو 
۱ بیمانه 





۲ این غذای صبح عروسی است. که در شوشتر از طرف مادر عروس برای شخحص داماد فرستاده 


می‌شود. منظور روشن نیست. 


گنت داغ جلو داماد بگذارید؛ خورد. خورد؛ نخورد. معلوم می‌شود کارش اشکال دارد. 


تس 
۱ پیمانه یا بیشتر کره در تابه جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید 
تاطلایی شود. مرع و لپه را روی پیاز بریزید. زعفران را دراندکی اب داغ حل کنید و اضافه کنید. 
نمک و فلفل بپاشید. ۸-۷ دقیقه روی آتش ملایم زير و روکنید. ۱ 
نان لواش را ببرید و در دیس فرش کنید. تابه را روی نان خالی کنید و مایه را روی نان پهن 


» گاهی برای محکم‌کاری نیم پیمانه کشمش بی‌دانه خیسانده هم به این غذا اضافه می‌کنند. 
» این غذا را با قیمهٌ ساده هم درست می‌کنند. ۱ 


تچ 


خوراک مرغ و تره‌بار 





۱ کیلو 

۱ 

۲-۱ پر 

۱ شاخحه 
۴-۳ شاخه 
۴-۳ شاخه 
۴-۳ فاشق 
۳-۲ 

۲-۱ 

| بته 
۱۲-۰ 


۳ فاشق 


سینه و ران مرغ» خرد کرده 
پیاز کوچک. ساطوری 

سیر کوبیده 

برگ کرفس 

سوید 

جعفری 

جعفری» ساطوری 

هویچ» پوست گرفته. خرد کرده 
کدو سبز» پوست گرفته. خرد کرده 
تره فرنگی» خرد کرده 

قارچ» خرد کرده 

آرد 





۲-۲ گردو کره 
نیم پیمانه خامه 
روغن 
نمک و فلفل 
دی یی خی ی دسر نس 


۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید تا هر دو روی 
1 طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در دیگ بریزید و تفت بدهید تا بلوری شود. سیررا اضافه کنید و ۳-۷ چرخ بدهید. 
۳پیمانه آب بريزید و به جوش بیاورید. مرع را به دیگ برگردانید, شوید و جعفری و کرفس را در 
دیگ بیندازید, نمک و فلفل بپاشید. آتش راکم‌کنید. در دیگ را بیندید و ۳۵-۳۰ دقیقه بمزید. 

کره را در تابهٌ دردار روی آتش ملایم داغْ کنید و هویج و کدو سبز و تره فرنگی و قارج را 
۵-۴ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس با قاشق سوراخ‌دار پردارید و کنار بگذارید. آرد را درکره تفت 
بدهید تاکمی رنگ بگیرد راگر لازم باشد ۱ گردو کره اضافه کنید. 

آب مرع را روی آرد بریزید و با کاردک چوبی خوب مخلوط کنید. (خود مرع را در دیگ گرم 
نگه دارید.) تره بار را به تابه برگردانید, آب ر به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و در 
تابه را کمی باز بگذارید تا در پایان پخت یک پیمانه آب در تابه بماند. خامه را اضافه کنید و 
همین که تابه باز به جوش آمد بردارید. مرغ را در دیس بکشید و تره بار را با سس روی مرخ 
بدهید. جعفری ساطوری را روی خوراک بياشید. 


مرغ وآرده (چین) 


کي نیم کیلو مرغ» پخته. استخوان گرفته 


۲ فاشق سس سویا(-» ۲.۱) 
۱فاشق پیازچه. ساطوری 
۲ پر سیر کوبیده 
۱ فاشق ج زنجبیل, ساییده 
۳-۲ فاشق 6 گشنیز. ساطوری 


نصف قاشق ج فلفل قرمز, سابیده 


اردور برای ۸-۶ نفر 





۱فاشق ) شکر 
۲-۳ قاشق ارده 
۱فاشق سرکه 


۱فاشق روغن 


نمک 





مرع را ریش ریش کنید و دربادیه بریزید. باقی اجزا را روی مرع پبریزید» زیر و رو کنید و 
در یخچال بگذارید تا سرد شود. سپس در ظرف اردور بکشید وگشنیز را روی ان بپاشید. 


مرغ در سس بادام (مکزیک) 





حت ۱ کیلو ران و سینة مرغ 
۱ پیاز» رندیده 
۲-۱ فلفل قرمز تند. خرد کرده 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز» تخم گرفته. خرد کرده 
۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۳ پیمائه بادام. ۳ 
۲ قاشق گرد نان سفید 
! پیمانه خامه 
۴-۳ گردو کره 
نمک 





هر پارچه ران و سین مرغ‌را دو تکه کنید. بادام مقشر را در یک تابه بدون روغن بو بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. شین گروانان فلفل قرمز. فلفل دلمه‌ای؛ رب گوجه فرنگی و اندکی نمک را 
یکوبید (یا در مخلوط کن بگردانید) تا خمیر شود (خمیرکمی دانه‌دار باشد). 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و هر دو روی مرغ را در آن تفت بدهید, تا طلایی شود. 

تکه‌های مرغ را در یک دیگ بگذارید. ۱ پیمانه آب اضافنه کنید. اندکی نمک بپاشید. در 
دیگ را ببندید و روی آتش کم ۲۰-۲۵ دقیقه بپزید. در پایان پخت, مرغ باید اندکی آب داشته باشد. 

پیاز را درکره باقی مانده در تابه بریزید و روی آتش ملایم تفت بدهید تا بلوری شود. خمیر بادام 
ر اضافه کنید و با کاردک جوبی ۵-۴ دقیقه بجرخانید. سپس خامه را اضافه کنید و بگردانید تا 


داع شود. آنگاه روی مرع بریزید و زیر و رو کنید. 


سین مرغ با سیب سرخ کرده (اسپانیا) 
کي ! کیلو ‏ سينة مرغ 


۱کیلو استخوان مرغ 








فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۳۵ 


۳ سیب سبز درشت. پوست و نخم گرفته. ورقه ورقه 
ابته تره فرنگی. خرد کرده 
۲-۱ هویج خردکرده 

۵-۴ شاخحه نعنای تازه 


۱قاشق آرد 
۱فاشق شکر 
۵-۲ گردو کره 

نمک و فلفل 





۲ این خوراک را در باسک. شیفال اسپانیا؛ با سینه اردی يا مرغ درست می‌کنند واز غذاهای خاص 
ا ناجیه است. با نان و یکی دو رنگ تره‌بار یخته صرف می‌شود. 





سینه مرغ را نمک و فلفل بپاشید و یک ساعت بخوابانید. استخوان مرخ را چند دقیقه روی 
شعلة ملایم گاز کباب کنید (سیاه نشود)» سپس در ۲ لیتر آب با هویج و تره فرنگی وکمی نمک روی 
آتش ملایم بگذارید. پس از ۱ ساعت يا کمی بیشتر آب استخوان را صاف کنید و روی آتش ملایم 
بگذارید تا مقدار آن به ۲ پیمانه برسد. 

یک گردو کره در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را در آن تفت بدهید تا اندکی 
رنگ بگیرد. آب استخوان را اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و روی آتش ملایم با قاشق چوبی 
بگردانید تا سس غلیظی شتا ین 

باقی مانده کره‌را در تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید و سینة مرغ راء هر بار یکی دو 
پارچه, درکره تفت بدهید تا روية آن طلایی شود. بردارید وکنار بگذارید. 

سیب را در تابه بچینید. شکررا روی سیب بپاشید. و آتش را کمی تیز کنید. پس از ۸-۷ دقیقه 
سیب را برگردانید. همین که شکر اندکی رنگ داد, مرغ را به تابه برگردانید, آتش را کم کنید, در 
تابه را ببندید و مرغ را ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. سر بزنید. اگرلازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

مرع و سیب را در دیس بکشید. سس را داغْ کنید و رودی مرع بدهید ریا در ظرف جداگانه در 
کنار دیس مرع بگذارید), دیس را با شاخه‌های نعنای قو‌ارانش کید 

۹ اگر یکی دو دست دل و جگر مرع داشته باشید. روی شعله کباب کید و در دیگ استخوان 
مرغ بیندازید. سپس در کره تفت بدهید و کنار مرغ بگذارید. : 


۴-۳ نفر 





مرغ بریان دودی (چین) 


کی ۱ مرغ درشت. پاک کر ده 


۵فاشقی شکر 





درون و بیرون مرع را بشویید و با دستمال خشک کنید؛ سپس درون و بیرون را نمک بپاشید 
ویک شب در یخچال بخوابانید. 

آب کش پایه‌داری دریک دیگ جادار بگذارید و چند پیمانه آب دردیگ بريزید. به طوری که 
سطح آب به کف آب کش نرسد. آب را به جوش بیاورید. مرغ را دردیگ بگذارید و ۶-۵ دقیقه 
بپزید. بردارید و آب دیگ را خالی کنید. 

یک ورق آلومینیوم کف دیگ پهن کنید و شکر را روی آن بپاشید. مرغ را با اب‌کش باز در دیگ 
جا بدهید. یک دستمال یا ورق آلومینیوم روی دردیگ بکشید و دررا روی دیگ بگذارید. 
به طوری که دود از دیگ بیرون نزند. دیگ را ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بگذارید. سپس آتش را 
خاموش کنید. پس از ۵-۴ دقیقه مرع را بردارید. کمی روغن بمالید و چند پاره کنید. 


مرغ درسس بادام (سبز)۰(مکزیک) 





کج ۱ کیلو ران و سینة مرغ 
۱ پیاز چارفاج 
۲-۱ پر سیر پوست گرفته 
۱ هویچ. خرد کرده 
۲-۱ فلفل سبز تند 
۱ پیمانه جعفری, ساطوری 
۱ پیمانه گشنیز. ساطوری 
۱ پیمانه برگ کاهو. ساطوری 
۲ بیمانه بادام. مقشر 
۳-۲ گردو کره 
نمک 





هر پارچه ران و سینة مرعٌ را دو تکه کنید. ا لیتر آب با کمی نمک روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. مرغ ر در آب بیندازید و کف آن را بگیرید. پیاز و هویج را اضافه کنید. آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و مرغ را ۳۰-۲۵ دقیقه بپزید. مرغ را کنار بگذارید. آب‌را صاف کنید و در یک 
دیگجه بجوشانید تا به ۲ پیمانه کمترک برسد. 





فصل شصت و هشتم : خوراک مرغ ۷ ۱ 


بادام مقشر را با سیر و جعفری و گشنیز و فلفل سبز و کاهو یکوبید (یا در مخلوط‌کن بگردانید) تا 
خمیر شود (خمیر باید کمی دانه‌دار باشد). 

کره‌را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. خمیر بادام را اضافه کنید و با کاردک چوبی ۴-۳ 
دقیقه بگردانید, سپس آب مرغ را اضافه کنید وهم بزنید تا سس غلیظی به دست آید. نمک سس 
را اندازه کنید. مرغ را در سس بگذارید تا داغْ شود. سپس بکشید. 

4 با لوبیا پخته (چیتی یا قرمز). چلو ساده یا کته, و سالاد سر سفره بگذارید. 

اگر خواستید مکزیکی کامل عیار بشوید. ۳-۲ دانه آوکادو راهم به سالاد اضافه کنید. 


خوراک مرغ وبادنجان (بونان) 


کت اکیلو ران و سینة مرغ. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۲ بادنجان. حلقه حلقه (با پوست) 
۱ فلفل دلمه‌ای درشت. تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۲ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
۳-۲ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 








بادنجان را نمک بپاشید و ۱ ساعت يا بیشتر در آب کش بگذارید؛ سپس بشویید و خشک کنید. 
کره را در دیگ روی آتش ملایم داع کنید. مرع ر در آن تفت بدهید تا رویه آن طلایی شود؛ 
بردارید وکنار پگذارید. 

۲-۳ قاشق روغن در دیگ بریرزید وداغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
فلفل دلمه‌ای را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۷ دقیقة دیگر 
بچرخانید. مرع را به دیگ برگردانید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. آتش را کم کنید, در دیگ 
را ببندید و مرغ را ۲۰-۵ دقیقه بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

۶-۵ قاشق روغن دریک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را در آن سرخ کنید. بردارید 
و روی مر بچینید. در دیگ را ببندید و ۲۰-۲۵ دقیقه دیگر روی آتش بسیار کم بپرید. 


مرغ در سس پیازداغ و گوجه فرنگی 


سس تست 


حي ۱ کیلو ‏ سینه وران مرغ. خرد کرد: درشت 


۵-۴ نفر 





۴ پیاز: حلقه حلقه 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
نیم پیمائه ماست 
۳۲۱ قاشق گشنیز, ساطوری 
۲-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۱ قاشق ج فلفل قرمز ساییده 
۱ قاشق ادوبه * ساییده 


روغن 
نمک و فلفل 


# زنجبیل. تخم گشنیز» ز بره» هل سبز دارجین. میخک. جوز 
بویا, و زرد چوبه. 
تسه 
۳ این خحوراک بسیار خوش مزه را هندی‌ها با تال (نان هندی > صفحهٌ ۱۷۶۷) يا جلو ساده 
می‌خورند. اگر ادویه و فلفل آن را حذف کنید به حوراک عادی مبدل می‌شود؛ به جای نان پا چلو هم 


می‌توان آن را با سیب زمینی و تره بار پخته همراه کرد. 





نیمی از پیاز را با ادویه. سیر, فلفل قرمز. نمک و فلفل یکوبید (یا در مخلوطکن بگردانید) تا 
خمیر نرمی به دست آید. 

۷-۶ قاشق روغن در تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید و بافی پیاز را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. مرغ‌را در روغن تفت بدهید تا رویة آن 
طلایی شود. بردارید و کنار بگذارید. 

خمیر پیاز و ادویه را در روغن بیندازید و ۳-۲ دقیقه. بچرخانید. ماست را کمکم اضافه کنید و 
بچرخانید. گوجه فرنگی را اضافه کنید و بجرخانید. ۱ پیمانه آب بريزید. آتش را تیز کنید و 
هم بزنید تا به جوش بیاید. ۱ 

مرع را به تأبه برگردانید. آتش را کم کنید. در تابه را ببندید و مرغ را ۳۰-۲۵ دقیقه بپزید. سر 
بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت مرغ باید به روغن بنشیند. 

خورش را با پیاز داغ وگشنیز ساطوری آرایش‌کنید. 


مرغ با قارچ (چین) 
بیس 5 ۱ ۲ نفر 
کت ۵۰ گرم سینهة مرغ. فندفی ۱ 


۵-۲ بته ‏ پیازچه» خردکرد؛ بند انگشتی 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۳۹ 


۲ فاشق سس سویا (-+ ۲.۱ 
۰ گرم قارج» خرد کرده 
۵۰ گرم جوانة ماش 

۱ فاشق م زنجبیل, ساییده 
اندکی دارچین. ساییده 
اندکی رازیانه. ساییده 
اندکی فلفل قرمزء ساییده 

آرد 





یادآوری می‌کنيم که هنگام درست کردن غذای چینی باید از یک طرف اجزای غذا را در آشپزخانه 
آماده کنیم و از طرف دیگر سفره را بچینيم, چون که پختن غذا بیش از چند دقيقه وقت نمی‌برد و غذای 
پخته شده هم باید فوراً سر سفره گذاشته شود. 

دو جور خوراک مرغی که دستور آن‌ها در زیر می‌آید بیشتر در رستوران‌های چینی مغرب زمین تهیه 
می‌شود و مشتری غربی فراوان دارد. هرگاه زنجبیل تازه در دسترس باشد به جای ساییده به اندازه 
۲ بند انگشت پوست بگیرید و خرد کنید و با ییاز تفت بدهید. 

ی ری سس 

زنجبیل و دارچین و رازیانه و فلفل را با ۲-۳ قاشق آرد و اندکی نمک مخلوط کنید. مرغ‌را در 
این ارد بغلتانید. 

۲ قاشق روغن در تابه روی آتش تیز داغْ کنید و پیازچه را نیم دقيقه در آن تفت بدهید. مرغ را 
اضافه کنید و یک دقیقه بچرخانید. سپس با قاشق سوراخ‌دار مرخ و پیازچه را بردارید وکنار 
بگذارید. 

۲ قاشق دیگر روغن در تابه بریزید و قارج و جوانه را ۲-۲ دقيقه در آن تفت بدهید. سس سویا 
را اضافه کنید. مرخ را به تابه برگردانید و زير و روکنید. 

۹ در ظرف دا بکشید و با کته سر سفره بگذارید. 


مرغ با بادام (چین) 
ِ ۲ نفر 


جح ۰ گرم سينة مرغء فندقی 


سیب زمینی ترشی درشت. نخودی 





م ۴+ ۱ 


۲ پیمانه 
۱ قاشق 
۱ قاشق ۲ 


ر اندکی 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


2 
رح 


پادام» معسر 
آب لیموی تازه 
زنجبیل» ساییده 
میخک» ساییده 
آرد 

روغن 

نمک و فلفل 


فلفل و میخک و زنجبیل را با ۴-۳۲ قاشق آرد و اندکی نمک مخلوط کنید و مرغ را دراین آرد 


بغلتانید. 


۱قاشق روغن در تابه روی آتش تیز داغ کنید. بادام مقشر رً ۱ دقیقه در آن تفت بدهید فش از ان 
که زیاد رنگ بگیرد با قاشق سوراخ دار بردارید و در ظرف داع کنار بگذارید. 

۲ قاشق دیگر روغن در تابه بريزید و پیازرا نیم دقیقه در آن تفت بدهید» سپس مرغ و سیب زمینیر 
ترشی را باباقی‌ماندة آرد اضافه کنید و ۱ دقیقه روی آتش تیز بچرخانید. بادام را به تابه برگردانید. 
آب لیمورا با ۲ قاشق آب اضافه کنید و ۳-۲ دور زیر و روکنید. 

» در ظرف داغ بکشید و با کته سر سفره بگذارید. 

4 به جای بادام مقشر می‌توان چغاله بادام خرد کرده به کار برد؛ آب لیمورا حذف کنید. 


مرغ درسته با سس گلی 





9 
مت ۱ 


مرغ, پاک کرده 

پیاز» رندیده 

پیازه چارفاج 

نعنا و ترخون 

هویچ. پوست گرفته. خرد کرده 
رب گوجه فرنگی 

لیمو» ورفه ورفه 

فلفل سیاه. در سته 

فلفل قرمز. ساییده 


فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۱ 


۲-۱ گردو 





کره 
روغن 
نمک 


۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و مرغ را ۱۵-۱۰ دقیقه در روغن بغلتانید 
تا همه جای آن طلایی شود. ۱ لیتر آب جوش بریزید. پیاز چارقاج. نعناه ترخون, لیمو, هویج, فلفل 
سیاه و میخک را با کمی نمک اضافه کنید. درٍ دیگ را بیندید و مرخ را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. سس" 
آب مرغ را صاف کنید و بجوشانید تا به ۱ پیمانه برسد. مرغ را روی آتش بسیار کم بگذارید و گرم 


نکه دارید. 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و 
اضافه کنید و با کاردک چوبی بجرخانید. پیش از آن که آرد ر 
قرمز را با اندکی نمک اضافه کنید و ۲-۱ دقیعَة دیگر بچرخانید, 


پیاز رندیده را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد را 


نگ بگیرد رب گوجه فرنگی و فلفل 


سپس آب مرغ را اضافه کنید و روی 


آتش کم هم بزنید تا سس غلیظ شود. خامه را اضافه کنید و آهسته هم بزنید. پیش از به جوش آمدن ‏ 


بردارید. 


» مرخ را دردیس داغ بگذارید. سس را روی مرخ بدهید و دور مرغ را با سیب زمینی سرخ 


کرده و تره‌بار پخته آرایش کنید. 


مرغ در سس پیاز و سرکه (فرانسه) 


جح 





۱ کیلو 
۵ - ۶ 
۱ پیمانه 
۱ فاشق 
۱ بر 
۱ شاه 


۴-۳ گردو 





۶-۵ نفر 
رآن و سينة مرغ 
پیاز درشت. حلقه حلقّه 
سرکة انگور 
شکر 
برگ بو 
نین 
کره ۳ 
فلفل قرمز. ساییده 


نمک 


هر پارچه ران و سینه را دو تکه کنید. کره را در دیگ روی آتش ملایم داع کنید و مر را تکه 


تکه در آن تفت بدهید تا طلایی شود. با قا 


شق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 


پیاز را در کره تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. شکر را اضافه کنید و با قاشق چوبی بچرخانید 


۱۰۳۲ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تاطلایی شود. سرکه را با یک پیمانه آب نعناء برگ بو, کمی فلفل قرمز و نمک اضافه کنید و 
به جوش بیاورید. مرع را به دیگ برگردانید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرع را ۳۰-۲۵ 
دقیقه بپزید تا مقدار سس به ۱ پیمانه برسد. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب داغ اضافه کنید. 

مرع را در دیس داغ بگذارید. پیاز را با قاشق سوراخ دار بردارید و روی آن بریزید. سس 
باقی مانده در دیگ را روی آتش تیز بجوشانید تا اندازه شود. سپس روی مرخ بدهید. 

با سیب زمینی پخته يا سرخ کرده و تره بار پخته سر سفره بگذارید. 

هنگام کشیدن غذا برگ بو وشاخة نعنا را در آورید. 


مرغ درسس آوٌّکادو (فرانسه) 





تچ ؛ کیلو وان و ین موق رد کرده 


۲ پیاز رندیده 


۲ آوکادو 
نیم پیمانه خامه 
۱ قاشق م گردکاری (۰* ۲۳۳) 
۲-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 





نیمی از کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
مرغ را اضافه کنید و بچرخانید تا طلایی شود. ! پیمانه آب با گردکاری و اندکی نمک و فلفل اضافه 
کنید. آتش را کم کنید. دردیگ را ببندید و مرع را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. 

آرکادو را از وسط نصف کنید و هستة آن را درآورید. با قاشق تیله‌کن گوشت آٌکادو را 
به شکل گلوله در آورید. باقی گوشت را بتراشید و جدا بگذارید. 

باقی مانده کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گلوله‌های آکادو را ۳-۱ دقیقه در آن 
تفت بدهید. گوشت تراشید؛ آژکادو را با خامه مخلوط کنید. در تابه بريزید. اندکی نمک بپاشید 
و هم بزنید تا داغْ شود. 
مرغ را دردیس داغ بکشید. سس تّه دیگ را با سس آوکادو مخلوط کنید و روی مرغ بدهید. 
و با کته یا چلوساده یا سیب زمينی پخته يا سرخ کرده سر سفره بگذارید. 


وان مرغ با پیاز و قارچ (فرانسه) 
۱ ۶ نفر 





کی ۶ پارچه ران مرغ 





نصل * ت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۳ 


۰ گرم پیاز نقلی» پوست گرفته 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۰ گرم قارچ» خردکرده 
۲ زردة تخم مرغ 
۵-۴ قاشق جعفری» ساطوری 
۱ فاشق ج چارادویه » ساییده 


!یمان خامه 
۵-۳ گردو کره 
۲ لیمو 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 
چار ادوية فرانسوی مرکب است از دارچین. جوزبویا؛ فلفل 
سیاه و اندکی میخک. 





مرغ را نمک و فلفل بپاشید. لیمورا آب بگیرید و نیمی از آب لیمو را با ۲-۲ قاشق روغن 
مخلوط کنید و به مرغ بمالید؛ ۳-۳ ساعت بخوابانید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داع کنید. هر پارچه ران مر را در آرد بزنید. در 
روغن بگذارید. و پس از ۶-۵ دقیقه برگردانید تا هردوروی آن طلایی شود. بردارید و کنار بگذارید. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و قارچ را ۸-۷ دقیقه در کره بچرخانید. 
سیر و چار ادویه را با ۱ پیمانه آب داغ اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس مرغ را روی پیاز و 
تارج بگذارید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرغ‌را ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. هرگاه لازم 
باشد اندکی اب جوش اضافه کنید. در پایان پخت. خوراک باید به اندازه نیم پیمانه اب داشته باشد. 

زرده تخم مرغ را با باقی مانده آب لیمو و اندکی نمک بزنید و خامه را با آن مخلوط کنید. 
هنگام کشیدن غذا مرخ را دریک دیس داغ بگذارید و پیاز و قارچ را دور آن بچینید. سپس مایة 
خامه و تخم مرغ‌را با جعفری دردیگ بریزید و روی آتش کم بگردانید تا غلیظ شود (نجوشد. 
این سس را روی مرخ بدهید. 

با سیب زمینی پخته يا سرخ کرده سر سفره بگذارید. 


ران مرغ به شيوةٌ هندی (فرانسه) 


کت ۸ پارچه ران مرغ 


۸ نفر 





۱۰۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیاز رندیده 
۲-۱ بر سیر کوبیده 
نیم بیمانه آب پرتقال 
۱ موز فندقی 
۱ سیب سبز درشت. پوست و تخم گرفته. فندقی 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۳-۲ قاشق جعفری. ساطوری 
۳ قاشق برادة نارگیل 
۱ پیمانه شیر نارگیل (++ ۲۱۶) 
۱ فاشق گردکاری (-> ۲۳۳) 


۱ پیمانه خامه 
! قاشق ) شکر 
۴-ه‌گردو کره 

آرد 

نمک و فلفل 





خوش مزه‌ای است. مبادا از آن غافل شوید. 





ران مرع را پوست بکنید. لای آن را بشکافید و استخوان آن ر در آورید. در آرد بغلتانید. 
گرد کاری را با برادةٌ نارگیل. پیاز. یک گردو کره. اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. ازاین مایه 
به اندازهٌ یک قاشق چای‌ خوری در شکاف هر پارچه ران مرع بگذارید. 

باقی مانده کره را در تاب دردار روی اتش ملایم داغْ کنید و ران مرع را, هر بار یک پارچه. در 
آن تفت بدهید تا هر دو روی آن طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. ۱ 

سیب و موز و سیررا درکره تفت بدهید. رب گوجه فرنگی و شکر را اضافه کنید و بچرخانید 
تا اندکی رنگ بگیرد. شیر نارگیل و آب پرتقال را اضافه کنید و به جوش بیاورید. ران مرغ را در 
تابه بگذارید و یک دور زیر وروکنید. سپس آتش را کم کنید. در تابه را ببندید و مرخ را ۳۵-۳۰ 
دقیقه بيزید. سر بزنید هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

در پایان پخت. این خوراک باید به اندازهٌ ۱ پیمانه سس داشته باشد. پیش از کشیدن غذا خامه 
را اضافه کنید. مرع را یک دور زیرو روکنید و بگذارید خامه داغ شود. پس از کشیدن. جعفری را 
روی خوراک بپاشید. 

4 باکته یا چلوساده, یا با سیب زمینی همراه با تره بار پخته یا سالاد. سرسفره بگذارید. 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۵ 


پول ثوپو (فرانسه) 


کي ۱ مرغ» خرد کرده 


۲ب۲ دسنت دل و جگر و سنگدان مرغ. پاک کر ده 
نیم کیلو سیب زمینی کوچک. پوست گرفته 
۱ دسته تره فرنگی. حلقه حلقه 
۱ ساقه کرفس. خرد کر ده 
یم کیلو هویج پوست گرفته 
نیم کیلو شلفم کوچک. پوست گرفته 
۱دسته چارسبزی* 

۲۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 





نان سفید برشته 
نمک و فلفل 


۷ جعفر ی تعنا, ترحون. برگ بو. 





۳ پول توپو 200 ناه عآدا0ع) یعنی «مرغ در دیگ» یا مرغ پخته از غذاهای سنتی آشپزی خانگی و 
محلی فرانسه است. می‌گویند هانری چهارم. پادشاه فرانسه» به قدری این غذا را دوست می‌داشته که 
فرمان داده بوده است که هر خانواده فرانسوی باید در هفته دست کم یک بار پول‌ثو پو بخورد؛ در 
بارة این که آن پادشاه دربارة تأمین مرغ و تره‌بار این غذا برای همه خانواده‌های فرانسوی چه فکری 
کرده بوده. چیزی در تاریخ ثبت نشده است. 





مرح را با دل وجگر و دستهٌ چارسبزی در دیگ بگذارید و آب بریزید تا روی آن را بپوشاند. 
سپس روی آتش تیز به جوش بیاورید و پس از چند جوش دیگ را در آب‌کش خالی کنید. دیگ را 
آب بکشید. مرع و دل و جگررا زیر آب سرد بگیرید و به دیگ برگردانید. 

۲ لیتر آب در دیگ بریزید. نمک و فلفل بپاشید و باز روی آتش نیز به جوش بیاورید. 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید تا مرغ نیم‌پز شود. 

۰ دقیقه پیش از پایان پخت هم تره‌باررا دردیگ بریزید. روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. سپس آتش را کم کنید. هنگام کشیدن, مرع را در دیس بگذارید و تره‌باررا دور آن بچینید. 
با ظرف پنیر ونان برشته سرسفره بگذارید. 

آب میغْ را می‌توانید به عنوان سوپ در پیاله یا فنجان به خورندگان بدهید. يا بگذارید 
خنک شود و برای روز دیگر در یخچال نگه دارید. 

4 چنان که ملاحظه می‌کنید. این خوراک رنگ ندارد و ظاهراً هانری چهارم آن را به همین صورت 


می‌پسندیده است؛ ولی شما می‌توانید اندکی زعفران یا ۲-۱ قاشق ربگوجه فرنگی به آن اضافه کنید. 
4 هنگام تهیٌ خوراک یا کباب مرغ می‌توانید تکه‌های اضافه. مانند بال و گردن و سنگدان, را 
نگه دارید و در پول‌ئوپو به کار برید. 
مرغ اینکا (سرخ‌پوستان اکوادور) 
2 ۱کیلو سینه و ران مرغ 
۱ پیاز ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۶ تخم مرغ سفت. خرد کرده 
۲-۳ گوجه فرنگی. پوست کنده خرد کرده 
۴ قاشق گشنیز ساطوری 
۲-۱ قاشق فلفل قرمز. ساطوری 
۱ قاشق ) خردل . 


شکر 

۴-۳ گردو کره 
لیمو 
نمک 


۲ کشور اکوادور زمانی جزو امپراتوری وسیع اینکا بوده است و در فرهنگ آن هنوز عناصر 
فراوانی از تمدن پایمال شد؛ قوم اینکا به چشم می‌خورد - از جمله در آشپزی آن. خوراک مرغ اینکا 
در واقع نمونه دست‌کاری شده‌ای از افتتی انتکاستتا: 

سس پیت 

هر پارچه ران و سینه را دو تکه کنید. کره را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ رً 
در آن تفت بدهید تا هر دو رویش طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز و سیر را در کره بریزید و ۴-۳ دقیقه تفت بدهید. فلفل قرمز و خردل را اضافه کنید و یک 
چرخ بدهید. سپس گوجه فرنگی و شکر را بریزید و ۵-۴ دقیقه بجرخانید. لیمو را اب بگیرید و ابٍ 
لیمو را اضافه کنید. نمک بپاشید و هم بزنید. 

مرع را به دیگ برگردانید و زیرورو کنید. آتش را کم کنید, در دیگ را ببندید و مرغ را 
۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد اندکی آب داغ اضافه کنید. 

مرغ را در دیس داغ بکشید. مایب توی دیگ را داغ کنید. اگر لازم باشد باکمی آب داغ شل 
کنید. نمک سس را اندازه کنید. تخم مرغٌ را در مایه بريزید» و یک دور زیر و روکنید. همین که مایه 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۷ 


باز داغ شد بردارید و روی مرع بدهید. گشنیز ساطوری را روی مایه بپاشید و داغ سر سفره ببرید. 
4 با سیب زمینی پخته یا کته یا چلو و سالاد سرسفره پگذارید. 
4 به جای تخم مرخ سفت می‌توان به همان اندازه مغز گردوی ساییده به سس مرخ زد. 
» می‌توان گوجه فرنگی و تخم مر را حذف کرد و به جای گوجه فرنگی کمی آب و به‌جای 
تخم مرغ مخلوطی از بادام مقشر کوبیده وگوشت آوّکادو به کار برد. 





مرغ با موز سرخ کرده (برزیل) 
بح ۶-۵ نفر 
کي کل یه وران منز 
۱ پیاز. رندیده 


۶ موز» پوست گرفته 
۳-۲ گوجه فرنگی. پوست کنده خرد کرده 
۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 


لیمو 
۱فاشق ‏ شکر 
۴-۳ گردو کره 
روغن 

نمک و فلفل 





لیمو را آب بگیرید. هر پارچه ران و سین مرع را دو تکه کنید. نمک و فلفل بپاشید. آب لیمو 
بزنید. و ۱ ساعت بخوابانید. 

۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داعغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. گوجه فرنگی و شکر را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. مرغ را اضافه کنید و چند بار 
زیر و روکنید. سپس ۱ پیمانه آب جوش بریزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرغ را 
۴۰-۰ دقیقه بیژید. ۱ 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. موز را از درازا دو نیم کنید و درکره تفت بدهید تا 
اندکی رنگ بگیرد. پس از ۵-۴ دقیقه یک دور برگردانید و باز تفت بدهید. فر را روی ۲۰۰ درجة 
سانتی گراد دا کنید. 

پاره‌های مرخ را در ظرف باز نسوز که سر سفره هم بتوان گذاشت در یک ردیف بچینید و سس را 
روی آن بدهید. برش‌های موز سرخ کرده را روی مرخ بخوابانید (طرف بریده زیر باشد). پنیر 
رندیده را روی موز بپاشید. ظرف مرع را ۱۵-6۰ دقیقه در طبقهٌ بالای فر بگذارید. همین قدر که پنیر 


ذوب و رويه آن برشته شود. 


۱۰۳۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 این غذا را با همان ظرفی که در فرگذاشته‌اید همراه با نان یا چلوساده یا کته سر سفره بگذارید. 


مرغ درسس بادام و میگو (برزیل) 


ی 


۱ کیلو 
نیم پیمانه 


|۳۳ 


نت 


۲ 

۲-۲ پر 
نیم پیمانه 
۵-۴ فاشق 
۱ بیمانه 
۴-۳ 


۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آاتش ملایم تفت بدهید. پیاز و سیر و پیازچه و فلفل قرمز و 
گوجه فرنگی را به ترتیب در آن بریزید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. سپس لیمورا آب بگیرید و آبٍ 


مورا اختافه کنیل و شنک و فلفل و افید: 


مرع را در دیگ بیندازید و چند دور بچرخانید. شیر نارگیل را اضافه‌کنید. آتش را کم کنید. 


۶-۵ نفر 
سینه و ران مرغ» پوست کنده 
میگوء آب‌پز چرخ‌کرده 
پیازه ساطوری 
سیرء کوبیده 
پیازچه. ساطوری 
گشنیز تور 
بادام. مقشر کوبیده 
گوجه فرنگی» پوست گرفته. خرد کرده 
فلفل قرمز تند. ساطوری 
شیر نارگیل (-* ۲۱۶) 
آرد برنج 
لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


دردیگ را پبندید و مرغ را ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و بگذارید کمی 
خنک شود؛ سپس استخوان بگیرید و درشت خرد کنید. 

نیم پیمانه آب داغ به مایةٌ توی دیگ اضافه کنید (اگر کم آب باشد. ۱ پیمانه) و چند دقیقه 
بجوشانید. سپس از صافی سیمی بگذرانید؛ با پشت قاشق روی تره بار فشار دهید تا شیرة آن در آید 
و از صافی بگذرد. 

مایه را به دیگ برگردانید و بادام مقشّر کوبیده و میگوی چرخ کرده را به آن اضافه کنید. آرد 
برنج را در نیم پیمانه آب سرد حل‌کنید و روی مایه بريزید. مایه را روی آتش ملایم با کاردک چوبی 
بگردانید تا بجوشد و غلیظ شود. (اگر زیاد غلیظ شد چند قاشق آب داغ اضافه کنید و بگردانید. 
به این مایه می‌توان ۳-۲ گردو کره يا نیم پیمانه خامه اضافه کرد.) نمک و فلفل مایه را اندازه کنید. 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱ ۱۰۹ 


مرغ را با گشنیز به دیگ برگردانید و زیر و روکنید. پس از ۴- ۵ دقیقه, همین قدر که داعْ شد. بردارید. 
4 با سیب زمینی پخته یا کته یا چلو ساده و سالاد (احیانا با آوکادو) سر سفره بگذارید. 


مرغ در سس پر تقال (آرژانتین) 


۱ کي ۱کیلو سینه و ران مرغ 


۱ پیاز رندیده 
۲ فاشق بوست پرتقال. رندیده 


۶-۵ نفر 





۳۲ قاشق خامه 


۲ زرده تخم مرغ 


۱ فاشق آرد 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


سس سس 
هر پارچه ران و سینة مرع را دو تکه کنید. مرع را پیاز رندیده بمالید. نمک و فلفل بپاشید. و 


۲-۱ ساعت بخوابانید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و مرع راء هربار یکی دو تکه در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. بردارید و در دیگ بگذارید. آتش زیر تابه را خاموش کنید. 

۱ پیمانه آب روی مرع بریرید. در دیگ را ببندید و ۳۰-۲۵ دقیقه زوق انشن ملایم بپزید. 

اتش زیر تابه را روشن کنید. با کاردک چوبی ارد را درکرة باقی‌مانده در تایه تفت بدهید 
تاکمی رنگ بگیرد. نمک و فلفل بپاشید. آب پرتقال را بريزید و بچرخانید تا مایه غلیظ شود. 
سپس زرده تخم مرغ را با پوست پرتقال و خامه بزنید. در تابه بریزید و با کاردک روی آتش 
ملایم بگردانید تا سس داغْ شود (نجوشد !). 

در دیگ را بردارید تا مرخ به روغن بنشیند. سپس تکه‌های مرع را در دیس بچینید. سس تابه 
را روی مر بدهید, یا درظرف جداگانه کنار دیس مرخ بگذارید.. 

4 با سیپ زمینی پخته يا سرخ کرده و یکی دو رنگ تره بار پخته سر سفره بگذارید. 


مرغ سرخ کرده (ژاپن) 


۴ نفر 





ح نم کیلو ان موغ. استخوان گرفته. خرد کرد 


۲-۲ فاشق سس سویا + ۲.۱) 


۱ قاشق زنجبیل. ساییده 
۵ فاشق گرد نشاسته 


روغن 





زتجبیل را با سس سویا مخلوط کنید. به مرغ بمالید و نیم ساعت بخوابانید. چند بار زیر و رو 
کنید. سپس با حولة کاغذی خشک کنید و درگرد نشاسته بغلتانید. 

به عمق ۲-۷ سانتی‌متر در تابه روغن بریزید وداغ کنید. آتش را ملایم کنید و مرغ‌را در 
روغن بگذارید تا سرخ شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حولهٌ کاغذی بگذارید تا 
روغن آن چیده شود. با کته سر سفره بگذارید. 


م مرغ در سس سفید (انگلستان) 
۳۹ ۴-۳ نفر 
کی ۲ پیمانه گوشت مرغ» آب‌پز, فندقی 


۳ پیمانه سس سفید (2 ۵۷۸) 


نمک و فلفل 








سس سفید را در دیکْچة دوپوشه با دیگ بر دیگ داغ کنید. مرع را روی سس بریزید. مخلوط 
کنید و بگذارید داغ شود. سپس نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید و بردارید. 
با پورهٌ سیب زمینی و نخودسبز و هویج وکرفس پخته سرسفره بگذارید. 


مرغ با سیب زمینی استانبولی (هندوستان) 
ِ‌ ۳ 
کت ۱ کیلو سینه و ران مرغ. خرد کرده ۱ 
۱ کیلو سیب زمینی استانبولی ریز پخته» پوست گرفته 
۱ بیمانه برگ گشنیز, ساطوری 
۲ پیاز: ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق م زنجبیل. ساییده 
۱ قاشق م تخم گشنیز ساییده 
۱ قاشق م زیره. درسته 
۲-۱ قاشق ج فلفل سیاه. زبر 
۲-۲ گردو کره 








فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۲*۵۱ 


روغن 
نمک و فلفل 





زنجبیل و تخم گشنیز را با سیر مخلوط کنید. به مرغٌ بمالید و ۲-۱ ساعت بخوابانید. ۳-۷ قاشق 
روغن در تابه دردار روی آتش ملایم داع کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. مرع 
را اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. آندکی نمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید و در دیگ را 
ببندید و مرغ را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. اگر لازم باشد اندکی ات اضافه کنید. 

کره‌را در دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و سیب زمینی را در آن تقت بدهید. گرم نگه دارید. 
۶-۵ دقیقه پیش از کشیدن غذا زیر و فلفل سیاه را روی سیب زمینی بریزید و زیرورو کنید. 

مرع و سیب زمینی را در یک دیس بکشید و با برگ گشنیز آرایش کنید. 

۰4 گوشت با سیب زمینی استانبولی : این خوراک را اگربا گوشت بره یا گوسفند درست کنید, 
می‌شودگوشت با سیب زمینی استانبولی. (مدت پخت بیشتر می‌شود.) 


مرغ با تراسة نارگیل (هندوستان) 
۵-۴ نفر 





عی ار مهس مین 
۲ پیاز ساطوری 
۰ گرم نارگیل تازه. رندیده 
۱ فلم کوچک دارچین 
۲-۱فاشق ج فلفل سیاه. زیر 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
۱ فاشق ) تخم گشنیز» ساییده 


۱فاشق ج خردل 
اندکی میخک. سایده 
اندکی هل. ساییده 
سرکه 
روغن 
نمک و فلفل 





۲-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. همه ادویه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. مرغٌ را اضافه کنید و ۶-۵ دقيقه دیگر 


بچرخانید. نارگیل را با ۱ پیمانه آب و اندکی سرکه و نمک و فلفل اضافه کنید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید و مرغ را ۲۵-۳۰ دقيقه بپزید. در پایان پخت مرغ باید به روغن بنشیند. 

44 گوشت با تراشة نارگیل: این خوراک را اگر با گوشت بره یا گوسفند درست‌کنید. می‌شوه 
گوشت با تراشه نارگیل. (مدت پخت بیشتر می‌شود.) 


مرغ در نسیر نارگیل (هندوستان) 
تست ی ۱ 
۱ کت ۱ کیلو سینه و ران مرغ. خرد کردة درشت ۱ 
۴-۳ پر سیر کوبیده ۱ 

!پیمانه برگ گشنیز 0 
۲-۱ قاشق فلفل سبزء ساطوری 

۲ پیمانه شیر نارگیل (- ۲۱۶) 

۳ قاشق بادام. مقر نیم کوب 

۱فاشق زنجبیل. ساییده 


۱ فاشق م زیره» درسته 


۱ لیمو 
۴-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


مرغ را زنجبیل بپاشید و ۲-۱ ساعت بخوابانید. کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. سیر 
و فلفل سبز و زیره و بادام مقشر را ۳-۲ دقیقه درکره تفت بدهید. مرغ را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه 
بچرخانید. شیر نارگیل را اضافه کنید و به جوش بیاورید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو کنید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرخ را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. لیمورا آب بگیرید و آب لیمو را 
اضافه کنید. یک چرخ بدهید و بردارید و با برگ گشنیز آرایش کنید. 

» با سیب زمینی و نخود سبز پخته در دیس بچینید. 

گاهی ۴-۳ تخم مرغ سفت خرد کرده هم به این خوراک اضافه می‌کنند و یک چرخ می‌دهند. 

4 گوشت در شیر نارگیل: این خوراک را اگر با گوشت بره یا گوسفند درست کنید. می‌شود 


گوشت در شیر نارگیل. (مدت پخت بیشتر می‌شود.) 
مرغ زنجبیلی (هندوستان) 


تج ۱ مرغ درشت. هشت باره 


۴۳ نفر 





نصل ند شصت و هشتم: خوراک مرغ 


۴-۳ پر 
۱ پیمانه 
۱ فاشق 
۱ فاشق 





۱۰0۳ 


سیر » کوبیده 
آب لیموی تازه 
زنجبیل. ساییده 
شکر 


نمک و فلفل 


آب لیمورا در بادیه بریزید. سیر و زنجبیل را با اندکی نیمک و فلفل در آن بریزید و مرع را ۲-۱ 


در تابه تا عمق ۲ سانتی متر روغن بریزید و روی آتش تیز داغ کنید. تکه‌های مرع را از مایه 


در آورید و در آرد پزنید. 
ان سرخ شود. تکه‌های سرخ شده را 


سپس در روغن بگذارید و پس از ۳-۲ دقیقه برگردانید تا هر دو روی 
در سینی فر بگذارید. مایه را نگه دارید. 


فر را روی ۲۰ درجه سانتی گراد داغْ کنید. شکر را روی تکه‌های مرخ بپاشید و سینی را حدود 
۰ دقیقه در طبقة بالای فر بگذارید. ۵ دقیقه پیش ازبرداشتن مایه را دا کنید و روی مرغ بدهید. 

» این مرغ را داغٌ يا خنک می‌توان دست خورنده داد. 

مه اسکالوپ زنجبیلی: اگر این غذا را از روی دستور مرغ زنجییلی با فلة گوسالة شبری 


درست کنید. می‌شود اسکالوب زنجبیلی. 
مرغ مُسلّم سکم گرفته (هندوستان) 


جح ۱ 





۵-۴ نفر 
مرغ درشت. پاک کرده 
پیاز ساطوری 
پیاز» رندیده 
سیر کوبیده 
تخم مرغ سفت. خر کرده 
کشمش بی دانه. خسانده 
خلال بادام 
براده نارگیل 
ماست 
گره» نرم 


۲-۱ قاشق ج زیره» ساییده 
۲-۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 


اندکی میخک. ساییده 
نمک و فلفل 





توی شکم مرغ کمی نمک و فلفل بپاشید. پیاز ساطوری, تخم مرغ» خلال بادام و کشمش را 
مخلوط کنید و توی شکم مرغ بريزید. 

نارگیل» پیاز رندیده. سیر تخم گشنیز. زیره. زرد چوبه. فلفل قرمزء هل و میخک را با هم 
مخلوط کنید. یک گردو کره با دست روی مرغ بمالید. 

یاقی‌کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. ی 
ماست را بزنید. روی ادویه بریزید و با کاردک چوبی بچرخانید تا به جوش بیا ید. مرغ را دردیگ 
بگذارید و توی ماست بغلتانید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرغ را ۰- ۳۵ دقیقه بپزید. 

چند بار مرعغ را برگردانید و از ماه وگ ری ریت هید تا به ورد آن نود هرگاه لازم 
باشد اندکی آب جوش اضافه کنید تا دیگ تّه نگيرد. وقتی که مرغ به روغی نشست بردارید. 








و وروی ۳ 9 و تا دو دهه پیش 
کیوسکی یکی دو رستوران تهران در جهان معروف بود. 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۵۵ 


دستور زیر برای تهیهٌ یک دانه کیفشتکی است. بدیهی است که می‌توانید در هر عددی که بخواهید 
ضرب کنید. ولی نگارنده عدد بزرگ‌تر از ۶ را توصیه نمی‌کند. چون کیفشکی غذایی است که 
درست کردنش قدری دقت و حوصله می‌خواهد و مناسب حلقة کوچکی از خورندگان است که 
دور هم بنشینند و غذارا با همان حوصله‌ای که تهیه شده است صرف کنند. (اگر چنگال خود را 
بی‌هوا در شکم کیفشکی فرو کنید ممکن است کر؛ داغ بیرون بپرد.) 

۳ ۱ 

استخوان سینه را جدا کنید و گوشت را لای دو ورق کاغذ مومی یا نایلون روی تخته بکویید تا 
پهن و نازک شود (دقت کنید پاره نشود). قالب کره را از یخچال در آورید و روی تخته با کارد 
بزرگ از درازا نصف کنید. از دو قلم باریک و دراز کرة سفت که به دست می‌آید یکی را کنار 
بکداوننق: 

اندکی نمک و فلفل به سیر کوبیده اضافه کنید و روی قلم کره بمالید. سپس جعفری ساطوری را 
روی آن بپاشید. 

کاغذرا از روی سینه مرغ بردارید, اندکی نمک و فلفل بپاشید. قلم کره‌را روی لبذ آن 
بگذارید و ورقهة سینه را مانند فرش روی کره لوله کنید. این سر و آن سر لوله‌را با کمی فشار 
ببندید و صاف کنید. به طوری که کره در لفافی از گوشت کاملاً پیچیده شود. 

تخم مرغ را در یک بشقاب ته‌گود بشکنید و بزنید. لولهٌ کیفسکی را در آرد بغلتانید, در تخم 
مرغ بزنید. سپس گرد نان بپاشید. این کار را دست کم ۳ بار انجام دهید تا پوستة کلفتی دور 
کیفسکی تشکیل شود. 

در تابه به عمق ۳ سانتی‌متر روغن بریزید. قلم دوم کره را اضافه کنید و روی آتش تیز دا 
کنید. آتش را کمی پایین بکشید و کیفشکی را در روغن بگذارید و پس از ۲-۳ دقیقه برگردانید 
تاهردو روية آن طلایی شود. با فاشق سوراخ‌دار بردارید و در دیس بگذارید. با تره‌بار پخته و 
سالاد سبز سر سفره بگذارید. 

4 غالبا هنگام حاضرکردن سينة مرغ استخوان تّه بال را از آن جدا نمی‌کنند و آن‌را به صورت 
«دسته»‌ی کیفشکی در می‌آورند. 

» به جای کره می‌توان مخلوطی از کره و ماست جکیده ماست و خامه. يا ماست تنها به کار 
برد. این مخلوط را باید به شکل چند قلم جدا در یح بند بگذاريم تا سفت شود. 


۲ مرغ در پوشش گردو 


۱ کت ۱ مرغ درشت. هشت پاره 


۲ تخم مرغ 
۱پیمانه مغز گردو. ساییده 


۴-۳ نفر 





ٍِِ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ قاشق گرد شکر 

۱ پیمانه گرد نان سفید 
آرد 

۱ روغن 
نمک و فلفل 





تخم مرغ را در بشقاب ته گود بشکنید و با ۳-۲ قاشق آب ولرم و اندکی نمک و فلفل بزنید. 

مغز گردو را با گرد شکر وگرد نان مخلوط کنید. در تابه به عمق ۳ سانتی متر روغن بریزید و 
روی آتش تیز داغ کنید. 

مرع را در آرد بغلتانید. در تخم مرع بزنید و مخلوط گردو و گرد نان روی آن بپاشید. به طوری که 
روی آن را بپوشاند. سپس در روغن داغ بگذارید و پس از ۴-۲ دقیقه برگردانید تا هرردو روی آن 
طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تاروغن آن چیده شود. 

» در بشقاب یا لای کاغد بگذارید و داغ به دست خورنده بدهید. 

4 اسکالوپ در پوشش گردو: اگر این غذارا به جای مرخ با ورقه‌های نازک فیلة گوسالة 
شیری درست کنید. غذای دیگری به دست می‌آید به نام اسکالوپ در پوش شگردو. 


مرغ با پورهُ پیاز رفلاندر, بلژیک) 


۵-۴ نفر 


کي # ۱) مرغ 
۱ کیلو سینه و ران مرغ 0 
۱ پیاز. چارفاج ۱ 
۱ هویج خرد کرده ۱ 
۱بته تره فرنگی» حلقه حلقه 
۱شاخحه کرفس. خرد کرده 
۳-۲ شاخه جعفری 
۱ شاخحه نعنای تازه 





۱ پر برگ بو 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


*# ۲) پورة پیاز 
۶-۵ پیاز چرخ کرده 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۰۵۷ 


!پیمانه شیر 
۱قاشق آرد 
۳-۲ گردو کره 

نمک 





۷ ۱ مرغ: کره را در دیگ روی ۳ ملایم داغْ کنید و مرع را در آن تفت بدهید تا رویه آن 
طلایی شود. پیاز. تره فرنگی, کرفس, هویج نعناء برگ بو و جعفری را يا ۲ پیمانه آب و اندکی 
نمک و فلفل اضافه کنید و ۳۰-۲۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید؛ در دیگ نیمه باز باشد تا آب آن 
کار برود. 


* ۲) پورة پیاز: کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. آرد را اضافه کنید و ۲-۱ دقيقه بچرخانید. شیر را با اندکی نمک اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه 
بپزید تا سس غلیظی به دست آید. داغ نگه دارید. 

مرخ را درسته و داغ, بدون پیاز و تره‌فرنگی و غیره» از دیگ درآورید و در دیس بگذارید. و 
پوره پیاز را روی آن بدهید. 

4 به جای شیر می‌توانید آب مرع به کار برید. 


۶-۵ نفر 


۲ مرغ در سس سرکه و پیاز 


حت ۱کیلر سینه و ران مرغ 


۲-۳ پیاز, حلقه حلقه 
۱پیمانه سرکهة انگور 





نیم پیمانه خامه 

۱ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 





مرخ را نمک و فلفل بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. کره را با ۳-۲ قاشق روغن در تابةٌ جاداری 
روی آتش ملایم داغ کنید و هر روی مرع را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن سرخ کنید؛ سپس بردارید. در 
ظرفی بگذارید و روی آن ورق آلومینیوم بکشید تا داغ بماند. 

روغن و پیازرا در تابه بریزید و ۲-۲ دقیقه روی آتش ملایم تفت بدهید تا بلوری شود. سرکه 
را روی پیاز بریزید. آتش‌را تیز کنید و ۱۲-۰ دقیقه بجوشانید تا مقدار آن نصف شود.. آتش 


را کم کنید و خامه را در تابه بريزید. مرغ را به تابه برگردانید و ۵ ۶ دقيقه دیگر روی آتش کم 
بپرید؛ سپس بردارید و در دیس بکشید. 


خوراک مرغ (گواتمالا) 


تج ۱کیلو سینه و ران مرغ 


۳-۲ پیاز. حلقه حلقه 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۴-۳ فلفل سبز تند. ساطوری 
۲ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 
۱ قاشق ج سبزی خشک» کف مال 
اندکی زیره. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 
نعنای خشک و آویشن. 


۵-۴ نفر 


۴-۲ قاشق روغن در تابة دردار بزرگی روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و دزدیگ بگذارند. 
پیاز و سیر را با فلفل سبز تند و فلفل دلمه‌ای در تابه بريزید و روی آتش کم ۵ 9 
بدهید. با قاشق ق سوراخ‌دار بردارید و در دیگ بگذارید 
۳۲ ۲۹۲۳ در دیگ را نیمه باز بگذارید و روی 
آتش ملایم ۴۰-۵ دقيقه بپزید. پس از ۱۵ دیق اول تکه‌های مرغ را برگردانید. 
با نان و سالاد کاهو سر سفره بگذارید. 
» گاهی ۲-۲ گوجه فرنگی خردکرده پس از ۱۰ ۱۵ دقيقة اول بداین خورش اضافه می‌کتند. 
خوراک مرغ با لیمو وزیتون (مراکش) 
چیه ۸ ران مرغ» پوست گرفته 
۲ پیاز ساطوری 
۴ پر سیر کوبیده 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز, تخم گرفته. ساطوری 
۲ قاشق جعفری» ساطوری 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۱۹ 


اییمانه زیتون سبز, هسته گرفته 
۲-۲ قاشق آب لیموی تازه 
۲ لیموء ورقه ورقه 
۱ فاشق ) زیره. ساییده 
۱ قاشق م فلفل سیاه. ساییده 
۱ فاشق ) زرد چوبه 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن زیتون 
نمک 





نیم پیمانه روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را با اندکی نمک در آن تفت بدهید تأ 
بلوری شود. سیر و فلفل دلمه‌ای قرمز و ادویه‌را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس مرغ و زیتون 
را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. هرگاه لازم شد اندکی روغن اضافه‌کنید. آب لیمو و 
ورقه‌های لیمو را با ۲ پیمانه آب بریزید و زیر و رو کنيد. در دیگ را نیمه باز بگذارید و مرخ را 
۲۰-۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. در دیس بکشید و با جعفری ساطوری آرایش کنید. 


تودلی مرغ (مازندران) 


9 
کي ۱ مرغ» پاک کرده 


۴-۳ پر سیر کوبیده 

نیم کیلو سبزی* ساطوری 

نیم کیلو اوجی ( زیر)» ساطوری 
۰ گرم آلو, خیسانده 





۲ بیمانه رب انار 
۲-۲ فاشق شکر 
۲-۲ پیاز. ساطوری 
روغن 


« تره و جعفری با کمی شنبليله. 





۳ تودلی مرغ نوعی مرغ درستة شکم گرفتة خوشمزه است که با سبزی قرمه سبزی و اوجی 
(از سبزی‌های خاص گیلان و مازندران) تهیه می‌شود. 
این مرغ را در مازندران با کته يا چلو می‌خورند. معمولاً يين مرغ راشیرین و بدون نمک درست 


۱:۶۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


می‌کنند» ولی شمااگر مازندرانی نباشید می‌توانید اندکی نمک اضافه کنید و شیرینی مرغ را کمتر بگیرید. 





۲-۷ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
سیر را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. آلو و رب انار را در تابه بریزید و با پیاز و سیر و سبزی و 
اوجی مخلوط کنید. تفت بدهید و بردارید. ‏ 

شکم مرغرا با نیمی از مایهٌ تودلی پر کنید و بدوزید. ۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش 
ملایم داغ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید تا روية آن طلایی شود. بردارید و کنار بگذارید. ۱ لیوان 
آب در دیگ بریزید (احتیاط!). باقی ماندهُ مای تودلی را با شکر اضافه کنید. هم بزنید و به جوش 
بیاورید. مرع را در دیگ بگذارید و در دیگ را ببندید. یک ساعت روی آتش کم بپزید. 

4 تودلی مرغ معمولاً با نان خورده می‌شود. 


۲ بلدرچین در برگ مو 
مد ۱ ۵-۴ نفر 
کي ۴ بلدرچین, پاک کرده 
۲ گردو کره. درم 
برگ مو 
نمک و فلفل 


بلدرچین‌ها را نمک و فلفل بپاشید وکره بمالید. توی شکم هرکدام ۲-۱ فندق کره بگذارید. هر 
بلدرچین را در برگ مو بپیچید و با نخ پرک ببندید. سپس در ورق آلومینیوم بپیچید و درزهای آن 
را ببندید. فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی گراد داغ کنید. بلدرچین‌هارا ۰ ۲۵-۲ دقیقه در فر بپزید. 

درهر بشقاب یک برگ مو بزرگ پهن کنید. بلدرچین را از ورق آلومینیوم در آورید. نخ را قیچی 
کنید و بلدرچین را روی برگ مو بگذارید. 


.۰ با سیب زمینی سرخ کرده و تره بار پخته سر سفره ببرید. 


بلدرچین با نان پثیری ۱ 
محر مس بح ۴ نفر 
یب ۲ . بلدرچین, پاک کرده 


۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 

۲پیمانه آرده الک‌کرده . 
۳-۲ گردو کره ‏ 
روغن 





فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ ۰۶۱۸-"۱ 


نمک و فلفل 





هر بلدرچین را دو شقه کنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. ۴ پیمانه آب 
با اندکی نمک و فلفل در دیگ روی آتش ملایم به چوش بیاورید. آرد را در آب جوش بریزید 
وبا کاردک چوبی هم بزنید تا خمیر نرمی به دست آید. ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید و هم بزنید. 

پنیر را با ۱ گردو کره روی خمیر بريزید وهم بزنید. سپس خمیررا روی تخته نم زده بریزید 

و نازک پهن کنید. بگذارید خنک شود. سپس به شکل چهارگوش یا سه گوش کوچک بیرید. 

۰ دقیقه پیش از کشیدن غذا ۱ گردو کره در تابة جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و بلدرچین 
را ۱۵ دقيقه در آن سرخ کنید؛ سپس در تابه را ببندید و ۶-۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. 

باقی ماندهٌ کره‌را با نیم پیمانه روغن در تابة دیگری داغ کنید. خمیر بُریده را در تابه سرخ کنید. 
سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و در دیس بگذارید. بلدرچین را در دیس کنار نان سرخ کرده 
بگذارید. آب و روغنی را که در تابه مانده است روی آن بدهید وداغ سر سقره ببرید. 


بلدرچین با کشمش و بادام 


یج ۴ _بلدرچین, پاک کرده 
۳ قاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
نیم پیمانه بادام مقشر خیسانده 
۳-۲ فاشق سرکة انگور 
۱ فاشق ج شکر 


نمک و قلفل 





بلدرچین را اندکی نمک و فلفل بپاشید. با نخ پرک ببندید و توی آرد بغلتانید. سرکه و شکر را 
در ۶-۵ قاشق آب پریزید و هم بزنید. ۳ 

۲ گردو کره در تابژ جادار روی آتش ملایم داغ کنید. بلدرچین را در تابه بگذارید و چند بار 
برگردانید تا روية آن طلایی شود. 

محلول سرکه را روی بلدرچین بریزید, آتش را کم کنید. در تابه را ببندید و ۱۵-۱۰ دفیقه بیزید. 
سپس کشمش و بادام مقشر را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقيقةٌ دیگر بپزید. بردارید. نخ‌را تیچی کنید " 
و بلدرچین را در دیس بگذارید. آب و روغن تابه را با شمش و مغز بادام روی بلدرچین بريزید و 
داغْ سر سفره ببرید. 


۱۰۶۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اردک و سیب زمینی (فلاندر بلژیک) 
۵-۴ نفر 


[۳ 


ی ۱ 


اردک» خرد کرده 


۱۲-۰ _ پیاز کوچک» پوست گرفته 
نیم کیلو ‏ سیب‌زمینی, پوست گرفته. خردکرده 
۲۳ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
۱دسته چارسبزی* 
روغن 
نمک و فلفل 


۷ نعنا, جعفری» کرفس: برگ بو. 


اردک را اندکی نمک و فلفل بزنید و ۱ ساعت بخوابانید. 

۳-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پاره‌های اردک شسته و خشک کرده را 
در آن تفت بدهید تا رويه آن طلایی شود. سپس اردک را با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حولهة 
کاغذی کنار بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

پیاز و هویج را دردیگ بریزید و ۶-۵ دقیقه در روغن تفت بدهید. سپس اردک را روی این تره بار 
بگذارید. چارسبزی را با ۲ پیمانه آب اضافه کنید. در دیگ را ببندید و ۱ ساعت یا بیشتر روی 
آتشکم بپزید. نیم ساعت پیش از پایان پخت سیب زمینی را روی اردک بریزید و زیر وروکنید. در 
دیس بکشید و داغ سر سفره ببرید. 


بوقلمون سکم گرفته 





کي # ۱) بوقلمون 
۱ بوقلمون, پاک کرده 
کره». نرم 
نمک و فلفل 
* ۲) مایة شاه بلوط 
۰ گرم شاه بلوط 
۱ پیاز ساطوری 
۰ گرم قارچ: ساطوری 


۱ شاحه 


کرفس, ساطوری 





فصل شصت و هشتم : خوراک مرغ ۱۰۶۳ 


۲-۱ فاشق جعفری, ساطوری 
نیم پیمانه گرد نان 
۱گردو کره 
نمک و فلفل 
# ۳) مایه گوشت 
۰ گرم گوشت گوساله, چرخ کرده 
۱دست دل و جگر بوقلمون 
۱ پیاز. رندیده 
۱ تخم مرغ 
۱فاشق ) سبزی خشک* 
۲-۱ فاشق جعفری» ساطوری 
۲-۲ برش نان سفید 


۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


« نعناو ترخون یا نعنا و آویشن. 





۲ برای پر کردن توی سینه و شکم بوقلمون معمولاً دو جور مایه درست می‌کنند: فایه شا بارخ 
می‌توان برای پرکردن شکم و سینة مرغ و بوقلمون به کار برد نگاه کنید به صفحة ۱۲۳۱-۱۲۲۹ 
سس هس 
# ۱) بوقلمون: بوقلمون را زير اب سرد بشویید و با حوله خشک کنید. سپس درون و بیرون 
آن را نمک و فلفل بپاشید و با کرةٌ نرم چرب کنید. فررا روی ۱۸۰ درجهة سانتی‌گراد داغ کنید. 


۲) ماه شاه بلوط: شاهبلوط را در ديگچه آب روی آتش تیز ۱۲-۱۰ دقیقه بجوشانید, 
سپس بردارید. دو پوسته کنید و از چرخ گوشت بگذرانید. 2 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. قارج را 
اضافه کنید و ۴-۲ دقیقه بچرخانید. 

شاه بلوط وکرفس و جعفری را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۸-۷ دقیقه بچرخانید. 
گرد نان روی مایه بریزید. زیر وروکنید و پردارید. 

4 گاهی مقداری از دل و جگر بوقلمون را هم درسته یا خرد کرده همراه با قارچ به این مایه 
اضافه می‌کنند. ۱ 


۱۶۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


# ۲) مایة گوشت: نان را در بشقاب تهگود بگذارید و شیر را روی آن بريزید. دل و جگر را 
هرچه ریزتر خرد کنید و کنار بگذارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. دل و جگر 
را با گوشت روی پیاز بریزید و ۱۲-۱۰ دقیقه بچرخانید. نان‌را با دست فشار دهید. سپس با 
جعفری. سبزی خشک و اندکی نمک و فلفل در تابه بريزید. زیرو روکنید. بردارید و بگذارید 
خنک شود؛ آنگاه تخم مرع را روی مایه بشکنید و زیر و رو کنید. 

مایة شاه بلوط را از گلو توی سینه و مایهٌ گوشت را از ته توی شکم بوقلمون بگذارید. 
بوقلمون را در ورق آلومینیوم بپیچید یا درکيسه سلوفان ببندید و ۶ ساعت در فر بگذارید. در نیم 


ساعت اخر درجه فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد ببرید. سپس بردارید. از ورق الومینیوم در 


و 
در دیس بگذارید و دور آن را با سیب زمینی سرخ کرده, تره‌بار پخته و جعفری یا تربچه تازه 
آرایشکنید. 


» مدت پخت این دستور برای یک بوقلمون ۱۰ کیلویی است؛ اگر بوقلمون شما کوچک‌تر باشد. 
برای هر کیلو وزن کمتر ۲۰ دقیقه از مدت پخت کم کنید. 

4 برای طرز بریدن بوقلمون نگاه کنید به بریدن مرغ بریان» صفحه ۲۵۷. 

4 با استخوان و گوشت بوقلمون که از سر سفره زیاد آمده باشد می‌توان غذاو سوپ درست 
کرد؛ در این باره نگاه کنید به صفحه‌های ۱۵۰۰ و ۰۱۵۰۴ 











البته هر خوراک گرمی را سرد هم می‌توان خورد؛ ولی خوراک‌هایی هست که پیش از رفتن سر سفره 


گوشت گوسفند در ژله 





کي یک ونیم کیلو گردن و شانة گوسفند با استخوان 
۲ پیمانه آب قلم (+ ۳۲۸ 
۵-۴ بر سیر 


۱ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
ادسته چارسبزی* ۱ 
نیم پیمانه سركة انگور 
۵-۴ ورف ژلاتین 
۸-۷ دانه_ فلفل سیاه 
نمک 
جعفری, کرفس, ترخون, نعنا. 





۳ این گوشت سرد را می‌توان جندین روز در یخحجال نگه داشت و به عنوان شام سیگ با 
اردون استفاده کر د. 





بسا 

گوشت را با ۲ پیمانه آب و کمی نمک در دیگ روی آتش تید به جوش بیاورید. کف گوشت 

را بگیرید. چارسبزی و سیر و هویج و فلفل سیاه را اضافه کنید. آتش ر کم کنید. در دیگ را 
ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید تا از استخوان جداشود. سپس از آب در آورید و کنار بگذارید. 
چارسبزی و سیر و هویج ر درآورید و آب‌را پس از خنک شدن در یخجال بگذارید تأچربی روی 


آن بیندد. آنگاه چربی را بردارید و آب را به ظرف دیگری منتقل کنید, به طوری که درد آن در 
ظرف اول بماند. 

استخوان گوشت را بکشید. گوشت را خره کنید و در آب گوشت صاف بریزید. آب قلم و سرکه را 
اضافه کنید. ورقه‌های ژلاتین را در ۱ پیمانه آب روی آتش ملایم حل کنید و روی گوشت بریزید. 
دیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و بگذارید با در باز بجوشد تا 
مقدار آب آن به ۴ پیمانه بزسد. بردارید و بگذارید خنک شود. 

گوشت را در قالب ژله بگذارید. آب گوشت را روی گوشت بریزید و یک شب در یخچال 
بگذارید تا ببندد. 

» این گوشت را می‌توان چندین روز در یخچال نگه داشت و هر روز مقداری از آن را بُرید و 


نترشتفره گذاشنت: 


کورند بیف 





سرو 
جح ۲ یل گوشت کوسانه 


۱ قاشق ۶ سال پثر (-> ۱.۷۸) 


۲-۲ پر سیر 
نیم پیمانه شکر 


۱ قلم کوچک دارچین 
۲-۱ بند انگشت زنجبیل 


۲-۱ دانه میحک 
۲دانه هل 





کورند بیف (066۴ 607060) توی قوطی راء که غالباً از استرالیا می‌آید. حتماً دیده‌اید. این 

شت سرد چیزی نیست جز تکه‌های ارزان گوشت گاو و گوساله که آن را در آب نمک خوابانده و 
سپس پخته‌اند. برای حفظ رنگ گوشت اندکی سال پتر هم به آب نمک می‌زنند. 

درست کردن این گوشت سرد در خانه کار دشواری نیست؛ اگر جه قدری وقت و حوصله 
می‌خو اهد. 

کورندبیف را بهتر است در فصل زمستان درست کنیم جون گوشت را باید در فضای سرد 
خواباند و در فصل غیر زمستان باید مقدار زیادی از فضای یخچال را برای این کار گرفت. 

به جای گوشت می‌توان زبا نگاو هم به کار برد. زبان خوابانده در آب نمک بسیار خوش‌مزه می‌شود. 





اد ی ی وا دا و سای فا بیان 





فصل شصت و نهم: خوراک سرد: گوشت. مر ماهی ۱.۶۷ 


۲ لیتر آب را در دیگ به جوش بیاورید. نمک و شکررا در آن حل کنید و بگذارید ۲۰ دقیقه 
بجوشد. سپس سایر اجزا را در آن بریزید و بگذارید خنک شود. 


گوشت را در آب تمک فرو ببرید و وزنه‌ای روی آن 
(مثلاً یک تخته سنگ شسته و پاکیزه که آن را 


بگذارید که گوشت را زیر آب نگه دارد 
روی شعله گاز گرفته باشید). در دیگ را ببندید و 


آن را ۲۰ روز در فضای سرد (یخچال یا فضای باز زمستان) نگه دارید. هر ۵ روز یک بار گوشت 


را برگردانید. پس از رسیدن گوشت. آن را 
یک پیمانه آب روی آتش 
اضافه کنید. 


گوشت را پس از پخته شدن بردارید و بگذارید خنک شود. 
هر قسمت را در یک کته نایلکس بییچیبد 
۲ هفته نگه دارید در يخ‌بند بگذارید.) کر 


سر سفره آورد. 


راسته گوساله در ژله (فرانسه) 


۳ 


جح 





۲ کیلو 


۲ 


۳-۲ 

۱ بته 

نیم پیمانه 

۱ قلم کوچک 
۲-۱ دانه 

[فتل ادکیرت 
۸-۷ دانه 


۳-۲ گردو 





فر را دوی ۲۰۰ درجةه سانتی‌گراد داغ کنید. 
نخ پرک به شکل لوله‌ای محکم ببندید. این لوله را در سینی فر بگذارید 


زیر شیر آب سرد خوب بشویید. سپس در دیگ با 
ملایم ۴-۳ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب داع 


سپس چند قسمت کنید و 


و در یخچال نگه دارید. (اگر می‌خواهید بیش از 
رندبیف را به صورت گوشت سرد می‌توان برید و 


راست گوساله. پاک کرده. یک پارچه 
پاچة گوساله 

قلم گوساله 

سفیده تخم مرغ 

هویج» پوست گرفته. خرد کرده 
شلغم. پوست گرفته. گردویی 

تره فرنگی, خرد کرده 

سرکة انگور 

دارچین 

میخک 


زنجبیل 
فلفل سیاه. در سته 


کره. نرم 
نمک و فلفل 


راستة درسته را کره بمالید. نمک و فلفل بپاشید. و با 
و یک ساعت در فر 


۱۰۶۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
بپزید تا گوشت نرم شود؛ سپس آن را در اورید و کنار بگذارید. 

پاچه و قلم را پاک کنید و اب بکشید. با ۳ لیتر آب و همه تره‌بار و ادویه روی اتش تیز بار 
کنید. کف آن را بگیرید. آتش را کم کنید. دردیگ را ببندید و پاچه را ۴ ساعت يا بیشتر 
بپزید. در پایان ساعت سوم سرکه را اضافه کنید و نمک بزنید. در پایان پخت» آبٍ پاچه و قلم باید 
به حدود ۱ لیتر برسد. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال (یا در هوای زمستانی) 
بگذارید تا چربی آن روی آب بینل ۵. 

چربی را بردارید. دیگ را روی آتش ملایم بگذارید و استخوان و پاچه و تره‌بار را از ان 
درآورید. وقتی‌که اب پاچه هنوز ولرم است» سفیده تخم مرع را در ۱ پیمانه از آن اب بزنید و 
در دیگ بریزید و بگردانید تا آب به جوش بیاید و سفیده ببندد. آتش را خاموش کنید و بگذارید 
آب پاچه ولرم شود. آنگاه آن را از متقال شسته بگذرانید. 

نخ راسته را بازکنید و راسته را با کارد برش به شکل باریکه‌هایی به کلفتی انگشت اشاره 
ببرید. باریکه‌ها را در ظرف در دار درازی بخوابانید و آب پاچه صاف کرده را روی آن پریزید. 
یک شب در یخجال بگذارید تا بیندد. 

این گوشت قالبی را می‌توان سر سفره آورد. مقدار لازم را از آن برید و باقی را به یخچال 
برگرداند. در ظرف در بسته چندین روز در یخجال می‌ماند. 





مرغ سرد در ژله (شیلی) 
5 ۶-۵ نفر 
کچ اکیلو سینه و ران مرغ 
۱ کیلو استخوان و بال وگردن مرغ 

۸-۷ پیاز نقلی. پوست گرفته ۱ 
۲-۲ هویج» پوست گرفته 0 
۳-۲ ساقه ‏ کرفس, خردکرده 
| دسته کوچک گشنیز ساطوری 
۸-۷ دانه فلفل سیاه. درسته 
۱ پر برگ بو 
اه ششک 

اپیمانه روغن 

نمک 





رو برای توشة سفر و گردش مناسب است. همچنین همراه با لوبیای پخته (قرمز یا چیتی, گرم یا سرد) ‏ 





فصل شصت و نهم: خوراک سرد: گوشت. مر ماهی ۱۰۶۹ 


و سالاد کاهو ‏ وگوجه فرنگی وآوکادو شام یا ناهار تابستانی کاملی به شیوة امریکای جنوبی خواهد بود. 





مرع و استخوان و بال و گردن را در آب جوش فراوان (به اندازه‌ای که روی آن‌را بگیره) 
بیندازید؛ همین که کف مر بالا آمد. دیگ را در آب‌کتن خالی کنید. سپس مرب و استخوان را آب 
بکشید و به دیگ برگر داتید. 

سرکه و روغن را با برگ بو, فلفل سیاه, پیاز. کرفس. هویج و اندکی نمک روی مرغ بريزید. 
دیگ را با در بسته روی آتش بسیار کم بگذارید و مرخ را ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. سپس مر و 
تره بار را از دیگ در آورید و بگذارید خنک شود. گشنیز را با ۲ لیتر آب جوش به دیگ اضافه 
یو نی رن استخوان یک ساعت دیگر روی آتش کم بپزد. در نیم ساعت پایان پخت در 
دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب آن به حدود ۳ پیمانه پرسد. 

مرغ‌را استخوان بگیرید و خرد کنید. در یک ظرف چینی يا بلور باز (ظرف سفره) تره بار 
پخته را دور و بر مرع بچینید. (استخوان مرع را می‌توانید به دیگ برگردانید.) 

آب استخوان را صاف کنید و روغن آن را هر چه می‌توانید بگیرید (اين روغن را می‌توانید 
در غذاهای دیگر مصرف کنید). بگذارید خنک شود. سپس روی مرع بریزید. ظرف مرخ را 
بپوشانید و یک شب دریخچال بگذارید تا آب مرعٌ ببندد. 

۹ این غذای سرد را يا نان دا به ویژه تورتیا (-+* صفحه ۲ ) سر سفره بگذارمد: 


ماهی سرد با سس 
5 
سس ع39» ____ِ 

این غذای ماهی گاهی در مهمانی‌های بزرگ مانند ضیافت‌های شیوخ عرب دیده می‌شود. 
معمولاً مقدارکمی از آن خورده می‌شود و مانمی‌دانیم بر سر باقی‌مانده چه می‌آید. ولی می‌دانیم 
آن را چه‌گونه درست می‌کنند. 

یک ماهی شیر یا هامور ۲ متری را از دریا می‌گیرند. شکم آن را از زیر گلو می‌شکافند و 
اندرونة آن را درمی آورند. اب شش‌ها را از زیر گوش بیرون می‌کشند. چشم‌ها را در می‌آورند. 
به فلس وکله و دم و بالک‌ها کاری ندارند. این جور آدم‌ها هميشه کوره‌های بزرگ دارند. ولی 
اگر ماهی از گنجایش کوره بتزرگاتر باشد آن را به ۲ یا ۳ قطعه تقسیم می‌کنند. ماهی پاک کرده را 
زیر شیر آب سرد می‌شویند و می‌گذارند آب آن برود. سپس نمک و فلفل با روغن زیتون فراوان 
به درون و بیرون ماهی می‌مالند و آن را چند ساعت در هوای سرد می‌خوابانند. فررا روی ۳۰۰ 
با ۲۲۰ درجْ سانتی‌گراد داغ می‌کنند. ماهی را در ورق آلومینیوم (فویل) چرب شده می‌پیچند و 
روی سینی در فر می‌گذارند. برای هرکیلو ماهی ۲۵-۲۰ دقیقه مدت پخت در نظر می‌گیرند. پس از 
پخت ماهی را درمی آورند و می‌گذارند خنک شود. 

روی میز بستری از جعفری تازه یا برگ کاهو یا برگ انجیر برای ماهی درست می‌کنند و ماهی 


۱۰۷۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


درسته را روی میز می‌گذارند یا قطعه‌های ماهی را به شکل اصلی روی میز سوار می‌کنند. پوست 
ماهی را برمی‌دارند و جای برش قطعه‌ها را با سس پر می‌کنند. روی ماهی را با چیزهایی مانند 
زیتون سیاه و سبز و مغز بادام مقر و خیارشور ریز و فلفل سبز و قرمز وبرش‌های لیمو و نارنج 
آرایش می‌کنند. توی چشم‌های ماهی زیتون سیاه یا سبز یا حتی تربچة قرمز می‌گذارند. گاهی توی 
دهن ماهی هم یک دسته سبزی می‌تبانند. یعنی دارد سبزی می‌خورد. چند ظرف پر از سس‌های 
گوناگون هم ( که از روی دستورهای صفحه‌های ۵۹۸-۵۶۱ کتاب مستطاب درست کرده‌اند) در 
کنار ماهی می‌گذارند. 

» این ماهی لازم نیست ۲ متری باشد. با ماهی‌های کوچک‌تر هم هم این کارهارا می‌شود کرد. 


ماهی سرد با سس مایونز 
تیه 5 ۶-۵ نفر 
جح نم کیلر . فیلة ماهی 
۱ پیاز ساطوری 
نیم کیلو سیب زمینی, پخته, فندقی 
۴ قاشق جعفری» ساطوری 
۲ تخم مرغ سفت. خرد کرده 





۲ تخم مرغ 
۱ لیمو 
!پر برگ بو 
۱ گردو کره 
سس مایونز (-* ..ع) 
نمک و فلفل 





ماهی را کمی نمک و فلفل بپاشید و با پیاز و برگ بو و چند برش لیمو و نیم پیمانه آب در 
یک دیگچه بریزید و ۱۰ دفیفه روی آتش ملایم بپزید. بردارٍ , آب دیگچه را خالی کنید و 
بگذارید خنک شود. لیمو و برگ بو را درآورید. فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

تخم مرع پخته و سیب زمینی را با ۲ قاشق جعفری در یک بادیه بریزید. ماهی‌را خرد کنید و 
اضافه کنید. تخم مرغ خام را با اندکی نمک و فلفل بزنید. در بادیه بريزید و مخلوط کنید. یک 
ظرف نسوزرا کمی کره بمالید. مایه را در آن بریزید و ۱۵-۱۰ دقیقه در فر بگذارید. بردارید و 
بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید. با باقی جعفری ساطوری آرایش کنید. با سس 
ماپونز و نان سفید سر سفره ببرید. يا روی میز اردور بگذارید. 

این غذا را با کنسرو ماهی تن هم می‌توان درست کرد. 





فصل شصت و نهم: خوراک سرد: گوشت مرغ ماهی ۱۰۷۱ 


راسکوی درستة سرد 





ابر 
یک سوم پیمانه 





۵-۴ نفر 
ماهی راشگو 
پیاز کوچک» چار قاج 
هویج» پوست گرفته 
لیمو 
برگ بو 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 


شکم ماهی را از زیرگلو بشکافید و اندرونة آن را بیرون بیاورید. آب شش‌هارا از زیر گوش بیرون 
بکشید. گرفتن فلس و بالک‌ها ازم نیست. ماهی را بشویید. خشک کنید و نمک و فلفل بپاشید و نیم 


ساعت در یخچال بگذارید. سپس در آورید و آب بکشید. 
لیمو را اب بگیرید. پوست لیمو را با پیاز 


فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 


و هویج و برگ بو درشکم ماهی بگذارید. سینی فر 


را چرب کنید و ماهی را با سینی ۴۵-۴۳۰ دقیقه در فر بگذارید, سپس بردارید و پوست ماهی را 
بگیرید. ماهی‌را به دیس منتقل کنید و بگذارید خنک شود. آب لیمورا با روغن زیتون مخلوط 


کنید و روی ماهی بدهید. 


4 دیس ماهی را با چند نیمه لیمو و زیتون سیاه و تربچة با برگ 7 


سس سفید (-* ۵۷۸) سر سفره بگذارید. 


ماهی در ژله (روسیه) 





رایش کنید. با یکی از انواع 


۵-۴ نفر 
فیلة ازون برون» ورقه ورقه, بخاریز 
هویج پخته. سکه سکه 
میگو. آب‌پز. پوست گرفته 
لیمو. ورقه ورقه 
ژلاتین 
شوید و جعفری. ساطوری 
نمک 


1 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


لاتین را ۳-۲ ساعت در ۶ پیمانه آب بخیسانید. سپس روی آتش ملایم بگذارید تا حل 
شود. بردارید و بگذارید خنک شود. ی 
یک ظرف بلور پهن بچینید و با میگو و نخود سبز و هویج و لیمو آرایش کنید. محلول ژلاتین 
روی ماهی بریزید و ظرف را یک شب در یخچال بگذارید تا ژله ببندد. ظرف را 0 
جعفری آرایش کنید. ۱ 


۲ سرخوی سرد 
تج ۱ _ ماهی سرخو, فلس گرفته. پاک کرده 
کئلو: گوجه فرنگی» بوست کنده. خرد کرده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 





۱بیمانه سرکه انگور 
۱ قاشقج شکر 
۱ قاشقم آویشن, کف‌مال 
آرد 
تیمو 
روغن 
و فلفل 





ماهی را نمک بپاشید و پس از ۱۵-۱۰ دقيقه زیر آب سرد بشویید و با حوله خشک کنید. سپس 

آن را در آرد پفلتاند ۱ 
نیم پیمانه روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و هر دو روی ماهی را در آن سرخ کنید. شکر 

یتفر یه ای 0 در تابه را ببندید. آتش را کم کنید و نیم ساعت 
بپزید. 

۵ -ع قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و گوجه فرنگی و سیر را در آن تفت بدهید. 
آویشن را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. بپزید تا سس غلیظی به دست آید. 

ماهی را در دیس بگذارید. سس را روی آن بدهید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. ظرف ماهی را با لیموی بریده آرایش کنید. 











اب و رو و ی 








تاس (يا طاس) همان دیگ یا نوعی از دیگ است؛ و تاس کباب گوشتی است که. غالبا همراه با 
چند نوع تره باره بدون آب دردیگ با آتش ملایم پخته می‌شود. و این همان شیوة پختن است که در 
زبان فرانسه 7عوزه:0 نامیده می‌شود. که به معنای کباب کردن در دیگ یا تاس است. با این تفاوت که 
فرانسوی‌ها گوشت را یک پارچه در تاس می‌گذارند و ما گوشت تأس کیاب را خرد می‌کنيم. نگارنده 
با اجازه خوانندگان. ژیگوی ایرانی را هم در همین ردیف قرار می‌دهد. چون که این ژیگو هم مانند 
هر تاس کباب دیگری در دیگ در بسته با آب اندک یا بدون آب درست مي‌شود. 


تاس کباب 


۲۳| ۵-۴ نفر 
تسف 
نیم کیلو شت گوسفند. دنده و سردست 


۴-۳ پیاز: حلقه حلقه 
۵-۴ سیب زمینی» ورفه ورفه 
۲۱ فاشقج زرد چوبه 
۲ قاشق گرد لیمو 
نمک و فلفل 


زردچوبه و گرد لیمو را با کمی نمک و فلفل مخلوط کنید. ۲-۲ قاشق آب و اگر گوشت کم 
چربی باشد. ۳-۲ قاشق روغن - در یک دیگچه بريزید. یک لایه پیاز کف دیگچه بچینید. 
سپس یک لایه گوشت و یک لایه سیب زمینی روی آن بگذارید. باقی پیاز وگوشت و سیب زمینی را 
به صورت چند لایه در دیگچه بچینید تا بالا بیاید. روی هر لایه کمی از مخلوط گرد لیمو و زردچوبه 
بپاشید. در دیگچه را ببندید. آن را با شعله پخش‌کن روی آتش کم بگذارید و ۲ ساعت بپزید. 

4 به تاس کباب می‌توان ورقه‌های کدو سبز,. کلم قمری, و گوجه فرنگی هم اضافه کرد. 

4 به جای گرد لیمو می‌توان گرد غوره به کار برد. ۱ 


4 تاس کباب سیب و به: این تاس کباب را از روی دستور بالا درست کنید. جزاین که گرد 
لیمو را حذف می‌کنید و به جای سیب زمینی ۱ به و ۲ سیب سبز پوست گرفته و قاج قاج و به جای 
زردچوبه اندکی زعفران به کار می‌برید. 

4 هنگام کشیدن این تاس کباب می‌توان اندکی گرد دارچین روی آن پاشید. 


تاس کباب مخلوط 


بتي نیم کیلو گوشت‌گوسفند. با چربی 


۴-۳ بیان حلقه حلقه 
۳-۲ سیب زمینی» پوست گرفته. حلقه حلقه 
۱ به اصفهان. پوست گرفته. قاج قاج 

۲-۷۲ هویچ» پوست گرفته. سکه سکه 
۳-۲ کدو سبز. سکه سکه 

۲ساقه کرفس. خرد کرده 

۱ قاشق ) زردچوبه 

۲ قاشق گرد لیمو 
نمک و فلفل 


این تاس کباب را از روی دستور تاس کباب ساده (-+ صفحدٌ ۱۰۷۵) درست کنید. 


ژیکوی ایرانی 


. سا سس ۰ ۰ سح ۱۰-۸ نفر 
و ۱ 
تج ۲ ناو مغز ران گوساله. پاک کر ده 


۱بته سیر پوست گرفته 
۱ دسته کوچک چارسبزی* 
روغن 
نمک و فلفل 


بو نعنا؛ جعفری, کرفس, ترخون. 


۳ ژزیگوی ابرانی غیر از ژیگوی فرانسوی (-+ صفحه ۱۲۱۹) است؛ آنجه در میان ما به این 
نام شناخته می‌شود مغز ران یک‌پارچُ گوساله است که با چند پر سیر و آب کم در دیگ دربسته روی 


آتش ملایم بخته می‌شود و معمولا با پورهةٌ سیب زمینی و لوبیاسبز یا نخود سبز پخته و برش‌های 





فصل هفتادم : تاس کباب ابرانی ۷ ۱ 


گو جه فرنگی خام سر سفره می‌آید. جند شاحه جعفری هم برای آرايش دور ژیگو می‌گذارند. که البته 
خورده دمی‌شود. 

از ای که نبیر یکی ناف من مان سس غلیظی درست می‌کنند که می‌توان روی ژیگو داد یا در 
ظرف جدا گانه‌ای کنار ژیگو گذاشت. 

ژیگوی ایرانی را به دو صورت می‌توان درست کرد: یکی درسته و دیگری بریده. ژیگوی درسته 
بسیار پخته و کاملاً نرم است. به طوری که نیازی به بریدن ندارد و سر سفره با کارد و چنگال 
می‌توان نکه‌هایی از آن برداشت. از آنجا که ذائقة بیشتر ما ایرانی‌ها به گوشت بسیار پخته عادت 
دارد. این ژیگو را خورندگان معمولاً بیشتر می‌بسندند. 

ژیگوی بریده کمتر بخته می‌شو د و نا حدی سفت است؛ به این جهت پیش از آوردن سر سفره آن 
را به صورت ورفه‌های نازکی می‌برند. این ژیگو را باید گذاشت که تا حدی خنک شود و سپس 
برید. چون گوشت داغ خوب بریده نمی‌شود. هنگام بریدن. کارد باید عمود بر بافت گوشت باشد تا 
ژیگو ریش ریش نشود. 

هنگام خرید گوشت باید از فروشنده بخواهید که گوشت ژیگویی یک‌پارچه و قطور 
به شمابدهد؛ گوشتی که شکل ورقه‌ای داشته باشد برای ژیگو به ویژه ژیگوی درسته مناسب 
نیست. پوست و پوشش چربی ژیگو را نباید برداشت. چون که این‌ها به نگه داری شکل ژیگو و 
لطافت آن کمک می‌کنند. 

برای ژیگوی درسته گوشت با استخوان هم می‌توان به کار برد؛ حتی می‌توان گفت ژیگوی با 
استخوان خوش مزه‌تر و حوش ریخت تر از آب در می‌آید. 

مد سارک و 

با کارد نوک تیز چند جای گوشت را به عمق ۲ بند انگشت سوراخ کنید و در هر سوراخ یک پر 
سیر بگذارید (این سوراخ‌ها در روند پخت هم ون آ ین ): 

۲-۳ قاشق روغن دردیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. گوشت را در روغن بگذارید و 
چند پار بغلتانید تا رويه آن طلایی شود. 

اکنون شعله پخش‌کن زیر دیگ بگذارید, آتش را کم کنید, روی‌ گوشت نمک و فلفل بپاشید. 
دسته چارسبزی را در دیگ بیندازید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۵-۴ ساعت بپزید. سر بزنید. 
هرگاه آب گوشت تمام شده باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. ۱ 

گوشت معمولا در روند پخت آب پس می‌دهد و نیازی به اضافه کردن آب نیست. ولی در 
هر حال سر بزنید و اگر لازم شد کمی آب جوش اضافه کنید. آتش باید بسیار کم و در دیگ 
کاملاً چسبان باشد. در پایان پخت از آبی که در تّه دیگ باقی می‌ماند می‌توان سس درست کرد. 
این ژیگو را داغ و درسته در دیس بگذارید و سر سفره ببرید. 

4 برای انتخاب تره بار پخته برای همراهی با این ژیگو نگاه‌کنید به فصل تره‌یار. صفحد ۳۷۲۰و بعد. 

این ژیگورا با سرسینة گوساله هم می‌توان درست کرد. 


ژیگوی گلی 


ی ۲کیلر ‏ مغز ران گوساله. یک‌پارچه 


۱ تک؛ کوچک دنبة گوسفند 
قاشق م سال پتر ( زیر) 
۶-۵ بر سیر پوست گرفته 
۱ قلم کوجک دارچین 
۸-۷ دانه_ فلفل سیاه 





۳-۷۲ دانه میخک 
۱ قاشق شکر 
روغن 
کره 
نمک 





۴ این ژیگو را نگارنده از روی صناعت ساخت ژامبون وکورند بیف ترتیب داده است؛ ژیگویی 
است به رنگ گُلی بخته و مز؛ حاص خود که می‌توان آن را گرم سر سفره گذاشت يا در یخچال گذاشت 
و کم کم مصرف کرد. ماد نگه دارندة رنگ گوشت در این ژیگو نمکی است به نام فرانسوی سال پتر 
(متا2[0۵ه فرانسری» 5210۳6076 انگلیسی. و 5۵1006107 امریکایی), که نیترات سدیم است (با نیترات 
پتاسیم که آن را هم سال پتر می‌نامند اشتباه نشود). این نمک ماده‌ای است که به کالباس و سوسیس و 
ژامبون می‌زنند و مانم تيره شدن رنگ گوشت پخته می‌شود. 

سال‌یتر در تهران به آسانی به دست نمی‌آید. مگر به مقیاس عمده در بنگاه‌های دارویی خیابان 
ناصر خسرو. ممکن است تهيذ آن را بتوان به بعضی داروخانه‌ها سفارش داد. در سوپر مارکت‌های 
ارویا و امریکا سالپتر (یا سالت پیتر) در ردیف اجزا و ادوية آشپزخانه عرضه می‌شود. 

نفوذ سال‌پتر به مفرگوشت ژیگویی چند روز زمان می‌بَّد. اگر هنگام بریدن ژیگو یگلی پخته 
ملاحظه کردید که تکه وتط ال ره رنگ است. این دلیل بر فساد نیست؛ این نشان می‌دهد که 

شت را به اندازة کافی نخوابانده اید و سالپتر به مغز آن نرسیده است. برای کوتاه کردن زمان 
خواباندن گوشت و رساندن سال پتر به همه جای آن, می‌توانید مخلوط نمک و شکر و سال‌پتر را 
به اندازه‌ای که در دستور آمده است در یک پیمانه آب حل کنید و با سرنگ بلند از چند جای گوشت 
به درون آن تزریق کنید (این همان کاری است که در تهیة ژامبون می‌کنند). 

اگر رنگ ژبگو برای شما اهمیتی ندارد می‌توانید سال‌پتر را از دستور حذف کنید؛ سایر 
مشخصات ژیگو سر جای خود می‌ماند. جز نام آن» که باید فکری برایش کرد. 


سس 


فصل هفتادم : تاس کباب ایرانی ۷۹ ۷۱ 


سال‌پتر را با شکر و ۲-۳ قاشق نمک مخلوط کنید و روی گوشت بمالید. با کارد نوک تیز یکی 
دو جای گوشت را هم سوراخ کنید و کمی از این مخلوط را با انگشت در عمق گوشت فرو کنید. سپس 
یک یشقاب وارونه دریک دیگ بگذارید و گوشت را روی پشت بشقاب قرار دهید. (منظور از گذاشتن 
بشقاب این است که خونابه‌ای که از گوشت بیرون می‌آید در زیر پبشقاب و کف دیگ جمع شود و با 
خود گوشت تماس نداشته باشد.) سپس در دیگ را بیندید و آن را ۳ شبانه روز در یخچال بگذارید. 

در روز پخت ژیگو (روز چهارم) گوشت را از یخچال در آورید و ۱۵-۱۰ دقیقه در آب سرد 
بخوابانید؛ سپس خشک کنید و روی تخته بگذارید. 

با کارد نوک تیز ۶-۵ جای گوشت را به عمق ۲-۳ بند انگشت سوراخ کنید و در هر سوراخ 
۲-۲ فندق دنبه و یک پر سیر بگذارید؛ سپس با نح رک گوشت را از چهار طرف محکم ببندید. 

دیگ گوشت را آب بکشید و روی اجاق بگذارید. ۵-۴ قاشق روغن در دیگ برپرید و روی 
ابتن ملایم داغ کنید. گوشت را در روغن بگذارید و چند بار بغلتانید تا رويه آن سرخ شود. 
سپس یک پیمانه آب داغ در دیگ بریزی ۱ فلفل و میخک و دارچین را اضافه کنید. در دیگ را ببندید 
و گوشت را ۳ساعت با بیشتر بپزید تا نرم شود. سر بزنید. اگر آب دیگ تمام شده باشد اندکی آبٍ 
جوش اضافه کنید. در جریان پخت آتش باید به اندازه‌ای باشد که آب تّه دیگ از جوش نيفتد. 

گوشت پخته را بردارید و بگذارید خنک شود. سپس آن را روی تخته بگذارید. نخ را قیچی 
کنید و بکشید. و با کارد رش گوشت را به صورت ورقه‌های نازک بپرید. ورقه‌ها را دردیس 
بچینید. آب مانده در دیگ را با کمی کره داغْ کنید و در ظرف جداگانه‌ای کنار دت نگ 
بگذارید. (اگر سمل غلیظطی روی ژیگو بدهید. رنگ ژیگو که برای درآوردن آن این همه زحمت 
کشیده‌اید خوب دیده نمی‌شود. و این را می‌گویند نقض غرض) 

4 برای تره یار پختة پای این ژیگو, مانند ژیگوهای دیگر, نگاه کنید به فصل تره‌بار: صفحذ ۲۲۰ 

4 هنگام کشیدن ژیگو برگ بو و ادویةٌ نساییده را بردارید. 


جوجونی ( کاشان) 


تچ نیم کیلو ماهیچه. گردویی 


۵-۴ گوجه فرنگی. دو نیم کرده 
۶-۵ بادنجان کوچک 


۶-۵ نفر 





۱فاشق م زرد چوبه 
نمک و و فلفل 


پیاز را دردیگ بریزید وگوشت را روی آن بچینید. زردچوبه و نمک و فلفل بپاشید. سپس 
پادنجان را درسته و با پوست روی گوشت بخوابانید. گوجه فرنگی را روی بادنجان بچینید. دیگ را 
با در بسته روی آتش ملایم بگذارید و ۳ ساعت بپزید. نیم ساعت پیش از برداشتن رب آنار ر 
روی غذا بدهید. 

با چلو ساده پا کته يا نان تازه 2 بگذارند: 

4 اگر با پوست بادنجان مخالفت خاصی دارید تزع آن را بگیرید؛ ولی بد نیست یک بار 
بادنجان با پوست را امتحان کنید. 


هلو کباب ( کاشان) 


قت بت ۴-۴ نفر 
جع نیم کیلو ‏ گوشت. چرخ کرده 


۱ پیاز درشت. رند یده 





۲ قاشق آرد نخودچی 
روغن 
نمک و فلفل 





به جز سرکه شیره و روغن همه موادرا با ۲-۲ قاشق آب در بادیه بريزید و با دست مالش 
بدهید. سپس به‌اندازهةٌ یک تخم مرغ از مایه بردارید و آن را به شکل تخم‌مرغ کمی کشیده‌تر. در 
از و وزشت سک ارند: همه مایه را به همین تر تیب میان دو کف دست به صورت «هلوکباب» 
در آورید و در سینی بجینید. 

۵-۴ قاشق روغن در یک تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید و هلو کباب را در آن سرخ 
کنید. هرگاه روغن کم شد ۱ -۲ قاشق اضافه کنید. سپس سرکه شیره را روی کباب بریزید. در 
تابه را بیندید و بگذارید حدود ۱ساعت روی آتش کم ریز جوش بزند. یکی دو بار هلو کباب‌ها 
را بعلتانید. 

4 با جلو ساده يا کته یا سیب زمینی سرخ کرده يا نان تازه سر سفره بگذارید. 

و اگر دوست دارید یا می‌توانید توی هر هلو کباب یک دانه آلوی تر یا خیسانده» که البته هست آن 
را گرفته‌اید. بگذارید. 


تاس کباب کلم قمری 


بت نیم کیلو گوشت‌گوسفند. با چربی, خرد کرده 





فصل هفتادم : تاس کباب ایرانی ۱ ۱ 


۱ کیلو کلم قمری» پوست گرفته. حلقه حلقه 
۶-۵ پیازن حلقه حلقه 
۱ فاشق م زردچوبه 
۱ قاشقج دارچین 
نمک و فلفل 


زردچوبه و دارچین را با اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. یک ردیف حلقة پیاز در دیگ بچینید. 
گوشت را روی آن بگذارید. کلم قمری و باقی پیاز را یک ردیف در میان روی گوشت بجینید. روی 
هر ردیف آندکی مخلوط نمک و ادویه بپاشید. ۲-۳۲ قاشق آب از کنار دیواره دیگ اضافه کنید. 
دیگ را روی آتش کم بگذارید و ۳ ساعت يا بیشتر بپزید. 

سر پزنید. هرگاه لازم بود ۲-۱ قاشق آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت باید تمام آب کار برود 
و تأس‌کباب به روغن بنشیند؛ اگر تاس‌کباب آب‌دار بود. می‌توانید در دیگ را پردارید و چند دقیقه 
اتشن رثکا ات کار رود ۱ 

4 اگر کلم قمری شیرین نباشد. يا شما تاس کباب را شیرین بخواهید. روی حلقه‌های کلم اندکی 
شکر بپاشید. 

4 به این تاس‌کباب می‌توان نیم پیمانه له خیسانده اضافه کرد. لپه را هنگام بار گذاشتن تاس کباب 
روی لایه اول پیاز بريزید. 











فصل هفتاد ویکم: تس کباب خارجی 


بدون آب در دیگ در بسته روی آتش کم که چیزی جز کباب کردن در تاس یا «تاس کباب» نیست. 
از اين رو آن نوع خوراک‌های فرنگی را که با این شیوه تهیه می‌شوند می‌توان تاس کباب نامید. تأس 
کباب به این معنی از غذاهای رایج کشورهای اروپایی است که با نان سیاه يا سفید خورده می‌شود. 


تاس کباب ایرلندی 


تج اکیلو شانه با سردست گوسفند. خرد کر ده 


۶-۵ پیاز ساطوری 
۲سافه کرفس. خرد کرده 
۲ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
۶-۵ سیب زمینی» یوست گرفته. ورقه ورقه 
۲-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 








۳ این تاس کباب از غذاهای رایج ایرلند است و خود ایرلندی‌ها آن را آیریش استیو (5067 50ز17) 
می‌نامند. در ایرلند با نان سفید و نان سیاه خورده می‌شود. ولی ما می‌توانيم آن را مانند تاس 
کباپ‌های دیگر با کته يا چلو هم سر سفره بیاوریم. 

۳ 

پیاز وگوشت و هویج و کرفنس و سیب زمینی را به ترتیب در دیگ بچینید و روی هر لایه 
اندکی نمک و فلفل بپاشید. نیم پیمانه آب از کنار؛ٌ دیوارة دیگ اضافه کنید. در دیگ را ببندید. 
پس از نیم ساعت آتش را کم کنید. و ۳ ساعت بپزید. یا همین قدر که گوشت نرم شود. هنگام 
کشیدن جعفری را روی خورش بپاشید. ۱ 


فصل هفتاد و یکم: تاس کباب خارجی ۱۸۳ 





مرغ تپ کاپی (ترکیه) 
سب هم ۸-۶ نفر 
جي ۸ پارچه ران مرغ 
۲ پیاز ساطوری 
نیم پیمانه شوید. ساطوری 
۵-۲ قاشق بادام. مقس 
نیم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۳-۲ گوجه فرنگی. رندیده 
۲ پیمانه برنج 
۱فاشق ) شکر 
۱قاشق م ادویه؟ ساییده 
۱ فاشق ج زعفران» ساییده 
۴-۳ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 
« زیره تخم گشنیز, رازیانه. دارچین, هل سبز, جوز بویا و 
فلفل سیاه 





> تپ‌کاپی یا توپ قاپو (درواز؛ توپ) کاخی است در شهر استانبول که زمانی دربار سلاطین 
عثمانی بوده است و امروز موز؛ معروفی است. بنابرین مرغ پ‌کاپی یعنی خوراک مرغ به شیوة 
دربار عئمانی؛ حال خود دانید. 

سس سس 

هر پارچه ران مرغ را روی تخته کار بیندازید و با کارد دو تکه کنید (ران و بیخ ران). تکه‌های 
مرغ را بشویید و با حول آشپزخانه خشک کنید وکنار بگذارید. 

۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید تاطلایی 
شود. هر بار ۲-۲ پاره از مر ع را در تابه بگذارید تا مرعغ آپ نیندازد. سپس نمک و فلفل بپاشید. 
پردارید و کنار بگذارید. ۱ 

کره را در دیگ دیگری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۴-۲ دقیقه بچرخانید. برنح را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه 
بچرخانید. ادویه و شوید و خلال بادام و شکر و کشمش را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. زعفران 
را با ۴ پیمانه آب و کمی نمک و فلفل اضافه کنید و به جوش بیاورید. مرغ را اضافه کنید. آتش را 
کم کنید و ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 


تاس کباب آزون برون (روسیه) 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


او وی موی یرت 
پیاز کوچک» پوست گرفته 
هویج پوست گرفته. خرد کرده 
سرکه 

فلفل سیاه 

برگ بو 

روغن 

نمک 


پیاز را درکف دیگ بچینید, ماهی را روی پیاز بگذارید و فلفل و برگ بو را روی ماهی بیندازید. 
اندکی نمک بپاشید. هویج را روی ماهی بگذارید و روغن و سرکه را روی هویج بدهید. دیگ را 
با در بسته نیم ساعت روی آتش ملایم بپزید. بردارید و با نان سیاه سر سفره بگذارید. 


اردک و تره بار (هندی - انگلیسی) 
ه ۱ 
۴- ۵ 

۲-۱ بر 

۳۳ 

۱ بته 

۴۳-۳ 

۴-۳ 

۳-۳۲ گردو 

۲ قاشق چ 

اندکی 

اندکی 


۶-۵ نفر 
اردک» چارپاره 

پیاز: ساطوری 

سیر. کوبیده . 

سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
کلم پیچ کوچک, خرد کرده 

گوجه فرنگی» ورفه ورفه 

هویچ. خرد کرده 

کره 

ادویه *» ساییده 

میخک» سایبده 

فلفل سیاه. زبر 

نمک 

زردچوبه. فلفل قرمز, زنجبیل. خردل. 


سیررا با ادویه و میخک و فلفل سیاه مخلوط کنید و به اردک بمالید. ۱ ساعت بخوابانید. 


نصل هفتاد و یکم: تاس کباب خارجی ۱۰۸۵ 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغٌ کنید. پیازرا کف دیگ بریزید و آردک وکلم و هویج و 
سیب زمینی و گوجه فرنگی را به تر تیپ روی‌هم بچینید. روی هرلایه اندکی نمک بپاشید. در دیگ را 
یندید و آتش را ۱۲-۱۰ دقيقه کمی تیز کنید. سپس پایین بکشید و اردک را ٩۰‏ دقیقه پیزیر" 

۰0 تاس کباب مرغ: این تاس کباب را اگر با مر درست کنید. می‌شود تا س کباب مرع. 


گووچ (ترکیه) 
حِِ ۶-۵ نفر 
بت نیم کیلو گوشت گوسفند. خرد کر ده 
۱ ۱ پیاز. حلقه حلقه 


۶-۵ پر سیر کوبیده 
۳-۲ بادنجان کوچک, باپوست. خرد کرده 
۱ کدو سبزء پوست گرفته. خرد کرده 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کر ده 
۲ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۱ سیب زمینی» پوست گرفته, خرد کرده 
۸-۷ لوبیا سبز» خرد کرده 
۶-۵ بامیه. ساقه گرفته 
یم پیمانه شوید. ساطوری 
۲-۱ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 





۲ گووچ ترکی. که احتمالاً با مج گیلکی از یک جنس است. نوعی دیگ سفالی است که در 
زمان قدیم غذاهای اب‌دار را در آن می‌یخته‌اند. امروز ان ظرف سفالی از اشیزخانه‌های ترکیه بیرون 
رفته» ولی نام آن روی چند جور تاس کباب ترکی باقی ماند» است. گووچ را با خیال راحت می‌توان 
در ظرف‌های فلزی امروزی درست کرد. ۱ 





بادنجان را نمک بپاشيد و ۱ ساعت در آب‌کش بخوابانید. سپس آپ بکشید و خشک کنید. ۴-۳۲ 
تاشق روغن دریک تابه روی آتش ملایم داغ کنید. بادنجان و کدو سبز را کمی در آن تفت بدهید. 
بردارید و کنار بگذارید. 

تکه‌های چربی دار گوشت را کف دیگ بگذارید, سپس به ترتیب پیاز گوشت. فلفل دلمه‌ای, 
سیب زمینی, بادنجان, کدو سبز, بامیه, لوبیاسبز و گوجه فرنگی را در دیگ بچینید. روی هر لابه 








۱۰۸۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اندکی نمک و فلفل بپاشید و چند تکه سیر و چند پر شوید و کره اضافه کنید. نیم پیمانه آب 
از کنار دیواره دیگ اضافه کنید. دردیگ را بیندید روی آتش کم بار کنید و ۳ ساعت بپزید. ۰ و 


سر بزنید» 
کار رفته باشد. 


گر لازمباشد کمی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت خورش تمام آب ان باید 


این خورش را با چلو ساده و نان می‌خورند. 


گووچ سیب زمینی (ترکیه) 





و 





اجزای خورش را در دیگ بریزید. نمک 


گوشت گوسفند. خرد کرده 

پیاز درشت. حلقه حلقه 

سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
سیر کوبیده 

پیازچه. خرد کر ده 


شوید. ساطوری 


برگ بو 
کره» آب کرده 
نمک و فلفل 


و فلفل بباشید و زیر وروکنید. کره را روی خورش 


بد شبد. برگ بو و سیر را لای خورش بگذارید. نیم پیمانه آب از کنار دیوارة دیگ اضانه کنید. 
دیگ زا ووی آنشن کم‌بگذارید در آن را ببندید و ۳ ساعت بپزید. سر بزنید اگر لازم باشد 
کمی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت. تمام آب این خورش باید کار رفته باشد. 


تاس کباب فلامان 





35 
۱ کیلو 

۵-۴ 
۱ پیمانه 
۱ پیمانه 
۱ فاشق 
۲ فاشق 
فاشق 


۴ ۵نفر 
مغز ران گوساله. گردویی 
پیان حلقه حلقه 
آب قلج (-+> ۲۴۹) 
ماءالشعیر 


فصل هفتاد و یکم: تاس کباب خارجی ۷ ۱ 


۱ گردو کره 

۱دسته چار سبزی* 
روغن 
نمک و فلفل 


« کرفس, ترخون» جعفری» برگ بو. 





۳ کلم «فلامان» یعنی منسوب به فلاندر. و فلاندر بخشی است از دو کشور بلژیک و فرانسه که 
سسسهسس 

کره را با ۲-۱ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید وگوشت را در آن | تفن کت 
تقت بدهید تا سرخ شود. با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار یگذارید. 

پیاز را در روغن تفت بدهید تا بلوری شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

آرد و شکر را در تابه بریزید و چند چرخ بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. سپس آب قلم و سرکه 
را اضافه کنید (احتباط !) و بگردانید تا مایه غلیظ شود. ۴-۲ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. 

9 و پیازداغ را در دیگ بچینید. مایه توی تابه‌را با ماء‌الشعیر اضافه کنید. دستهٌ چارسبزی 
را در دیگ بگذارید. در دیگ را ببندید و ۲ ساعت يا بیشتر روی آتش کم بپزید تا گوشت نرم 
شو د. هنگام کشیدن دسته سیری را از دیگ ور وت 


ماهیچه و آلوبخارا (افغانستان) 


ی ۵-۴ نفر 
بنج ۱ کیلو ماهیچة با قلم 
پیاز. چار فاج 
۳ پیاز. رندیده 
نیم کیلو آلوبخارا و غیسی 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
اندکی ‏ زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 








نداریم. ولی در قصابی‌های ما ماهیچه گوسفند آسان‌تر به دست می‌آید؛ این را می‌توان به جای ماهیچَة 
بز به کار برد. ۱ 


۱۰۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اس سح 

گوشت و پیاز چارقاچ را با اندکی نمک در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بارکنید و ۳ ساعت یا 
بیشتر بپزید؛ سپس در دیگ را باز بگذارید تا آب آن کار برود. 

۳-۲ قاشق روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز رندیده را در آن تفت بدهید تا 
به رنگ طلایی تند درآید. آلو وغیسی و فلفل را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانيد. 

تابهٌ آلو و غیسی را در دیگ ماهیچه خالی کنید. زعفران را در یک قاشق آب داغ حل کنید و 
اضافه کنید. خوراک را زیر و رو کنید. در دیگ را ببندید و نیم ساعت دیگر روی آتش کم بپرید. 


تاس کباب سرد (یونان) 
بت نیم کیلو راسته دندهُ گوساله 
نیم کیلو پیاز نقلی 
۱ پیازه ساطوری 


نیم کیلو تره فرنگی» خرد کرده 
۲-۳ هویج پوست گرفته. سکه سکه 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲ فلفل دلمه‌ای سبز 
۱ فاشق فلفل سیاه. درسته 


۲-۱ پر برگ بو 
۲-۱ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. هویج و 
پیاز ساطوری را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه چرخ بدهید. ۲ پیمانه آب با برگ بو و اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و به جوش بیاورید. در دیگ را بیندید و آتش را کم کنید. ۳ ساعت بپزید. ۲-۲ بار 
گوشت را زیر و رو کنید و اگر لازم شد اندکی آب جوش بریزید. در پایان پخت باید تمام آب کار 
رفته باشد. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

پیاز نقلی و تره فرنگی و فلفل دلمه‌ای و فلفل سیاه درسته را با نیم پیمانه روغن در دیگ بریرید. 
رپ گوجه فرنگی را در ۲ پیمانه آب حل کنید و روی تره‌یار بريزید. ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم 
بپزید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

گوشت را در دیس بکشید و تره‌بار را کنار آن بگذارید. 





فصل هفتاد و دوم: در شناخت کوفته و دلمه 


کوفته هم مانند آبگوشت از ابداعات آشپزخانة ایرانی است. که از یک طرف به شبه قار؛ 
هندوستان سفر کرده است و از طرف دیگر به قفقازیه و آسیای صغیر و شرق و شمال افریقا و 
جنوب اروپا؛ و اگر چه در هر جا رنگ محل را به خود گرفته نام فارسی‌اش را به صورت کفته 
وکفته و کفتی نگه داشته است. 

کوفته غذایی است که باز مانند آبگوشت. می‌توان آن‌را به صورت آش یا سوپ, ترید. و 
نان خورش صرف کرد. و در حقیقت ۳-۲ جور غذاست که از یک دیگ درمی آید. کوفتهة سرد را 
می‌توان با وجدان راحت روی میز اردور هم گذاشت. 

کوفته غذایی است قدیمی, و چنان که از نامش پیداست در اصل با گوشتی درست می‌شده است 
که آن را در هاون سنگی می‌کوبیده‌اند. گوشت درهاون خاصیت همگیری فراوان پیدا می‌کرده و در 
نتیجه مایه کوفته هنگام پختن در آب وا نمی‌رفته است. امروز از آنجا که گوشت را به جای 
کوبیدن چرح می‌کنيم. همیشه خطر وارفتن کوفته در دیگ وجود دارد. برای چاره این مشکل 
معمولاً گوشت را ۳-۲ بار چرخ می‌کنند و می‌مالند. و غالبا یکی دو دانه تخم مرخ هم به ماه کوفته 
می زنند. اگر چه تخم مرغ در ترکیب مایة کوفته ماد؛ٌ اضافی است. 

جرخ هرکاره و یک دوسه. که از جمله لوازم آشپزخانة امروزی شمرده می‌شود. می‌تواند 
گوشت چرخ کرده را به صورتی شبیه به آنجه از هاون درمی‌آید خمیر کند. اما اگر تمام گوشتر 
کوفته را خمیر کنید. کوفته فدری سفت می‌شود و بافنت آن هم زیادی صاف در می‌آید. برای آن 
که گوشت همگیری کافی پیدا کند و درعین حال دانه دار و مطلوب باشد. کافی است حدود یک سوم 
آن را ۱۵-۱۰ ثانیه در یک دو سه یا چرخ هرکاره بگردانید و سپس با باقی گوشت مخلوط کنید " 
قدری بمالید. 

گوشت کوفته را می‌توان از گوسفند یا گوساله یا مخلوطی از این دو انتخاب کرد ولی در 
هر صورت باید بی چربی یا کم چربی باشد. درکوفته‌هایی که با آرد نخودچی درست می‌شوند. 
کمی چربی خشکی این آرد را جبران می‌کند. 

برنج تقریباً در همه کوفته‌ها به کار می‌رود. کیفیت برنج درمز؛ کوفته بسیار موثر است؛ 


به این دلیل برای درست کردن کوفته حوب پاید برنج خوب به کار برد. ولی البته شکل برنج در 
کوفته اهمیتی ندارد: خرده برنج یا برنج گرد خوش عطر را می‌توان در کوفتهٌ خوب به کار برد. 
همه کوفته‌ها به یک ترتیب درست مي‌شوند و فقط ترکیب ماب آن‌هاست که تفاوت می‌کند. 


بنابرین دستور زیر را در همه موارد می‌توأن به کار بست. 


درست کردن و بار گذاشتن کوفته 

پیاز را پوست می‌گیریم و ساطوری می‌کنيم. روغن را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داع 
می‌کنيم و پیاز را در روغن تفت می‌دهیم تا کگه ف یه ین :وود نیمی از آن را با قاشق 
سوراخ دار برمی‌داریم و کنار می‌گذاریم. فلفل و زردچوبه را به پیازداغ توی دیگ اضافه می‌کن, 
یک چرخ می‌دهیم. آنگاه آب کافی با اندکی نمک و فلفل روی پیاز داغ می‌ريزيم. (به جای آن بر 

همه اقسام کوفته می‌توان آب قلم یا آب گوشت ت به کار برد. که طبعاً کوفته را مایه‌دار تر 

می‌کند.) 

برنج (یا برنج و لپه) را پاک می‌کنيم و با اندکی نمک دریک دیکُچه آب جوش می‌ریزیم و 
۱۵-۰ دقيقه می‌جوشانيم, سپس در آب‌کش خالی می‌کنيم و می‌گذاريم خنک شود. (ا گر لنه دزیر 
باشد بهتر است از ۴-۳ ساعت پیش ان را در اب بخيسانيم.) 

کت ت را می‌مالیم. يا بخشی از آن را در یک دوسه می‌گردانيم (اگر این کار را نکنیم. یکی دو 
دانه تخم مرغ روی آن می‌شکنیم). سایر اجزای مایه را با پیاز داغ کنارگذاشته روی گوشت می‌ریزیم 
وچنگ می‌زنيم. انا مارا منرت تا کلو له یه انار پرعال با تارنگی با گرذوی 
درشت در می‌آوریم. (برای آن که مایه به انگشتان‌مان نجسبد. دست‌هارا مکرر در یک کاسة اب 


سس 


سرد می‌زنيم.) انداز؛ کوفته برنجی وکوفتهٌ شوید باقلا معمولاً درشت است و کوفته‌های نخودچی دار 
را کوچک يا ریز می‌گیرند. کوفته تبریزی بسیار درشت است > صفحه ۱۰۹۳). 

پس از آن که کوفته‌ها آماده شد. آب کوفته را روی آتش تیز به جوش می‌آوریم و کوفته‌ها را 
یکی یکی با ملاقه در آب می‌گذاريم. این کار باید آهسته و با دقت انجام گیرد. تا کوفته‌ها وا نرود. 
هربار باید لحظه‌ای صبر کنیم تا آب باز به جوش بیاید. پس از گذاشتن کوفته در دیگ. در دیگ کوفته 
باید باز یا نیمه باز باشد و آتش به اندازه‌ای باشد که آب ریز جوش بزند. پختن کوفته حدود ۱ ساعت 

ترک طول می‌کشد. 

مقدار آب کوفته بسته به‌اين است که بخواهيم آن را به‌ صورت اش يا سوپ صرف کنیم. یا 
نان در آن ترید کنیم. يا فقط یک ملاقه از آن‌را پای کوفته در بشقاب بريزیم. برای سوپ. ابر 
کوفته بهتر است زلال وکم روغن باشد. برای ترید آب زلال و پرروغن بهتر است. اگر بخواهیم 
کوفته آش دار باشد. باید یک چنگ از مایة کوفته را همراه با آب سرد در دیگ بر یریم (این کار 
فقط درکوفته‌های برنج‌دار نتیجة خوب می‌دهد.) ۱ 





فصل هفتاد و دوم : در شناخت کوفته و دلمه ۱۰۹۳ 


درست گردن گوفته تبریزی 

تصور قالببانوان محترم تبریز. و شاد آایان هم براین است که کوفتَه آن‌ها هر چه درشت‌تر 
باشد در ساختن آن هنر پیشتری به‌کار رفته است؛ به طوری که گاهی تمام مايه کوفته را به صورت 
یک توپ فوتبال یا بزرگ‌تر در می‌آورند, و برای این کار ناچار می‌شوند کوفته را در پارچِه ململ 
ببندند و با پارچه در دیگ بپزند. 

در این که درست کردن چنین 
کوفته‌ای هنر فراوان می‌خواهد 
شکی نیست. ولی بعد که این 
کوفتة عظیم سر سفره گذاشته 
شد (در حالی که کدبانوی محترم 
سازندهٌ کوفته هم معمولاً حضور 
ندارد): خورندگان بی انصاف 
کارد را وسط آن می‌گذارند که 
ببینند توی آن چه خبر است. 





میان مایة کوفته را جال کنید و مقداری 
مایه تویی در آن بگذارید نیمه اول بگذار ید 


پیازداغ, مغز گردو, الق آلوچه, 
الیاش ژوزشتگه تخم مرع 
درسته, و حتی گاهی یک جوجهٌ 
درسته که این مواد را در شکم 





برای نگارنده روشن تست کوفته را در کاسه بغلتانید کوفته را به کمک کاسه آهسته 
که رسم درست کردن کوفته‌های تا کاملاً گرد شود ذر دنگ بندازند 


عظیم در تبریز هنوز هم به قوتر 
خود باقی است يا نه. ولی توصيهٌ او بنابر مصلحت کار. این است که کوفت؛ تبریزی‌را به انداز 
پرتقال. یا دست بالا به انداز؛ گریپ فروت. درست کنیم. این کار بدون بستن کوفته در پارچهٌ ململ 
هم عملی است. به ترتیب زیر: 

شت کوفته را از روی دستور صفحه پیش آماده کنید. سپس مواد کوفته از روی همان 
دستور با هم مخلوط کنید و چنگ بزنید. سپس یک کاسه را که به اندازٌ یک کپ گریپ فروت باشد 
با روغن روان چرب کنید و یکی دو چنگ از ماي کوفته در آن بگذارید تا پر شود. روی مایه 
کمی فشار بدهید تا شکل کاسه را به خود بگیرد. وسط مایه را کمی چال کنید و مواد توی کوفته را, 
هررچه هست. در آن چال بگذارید. نیمة دوم مايهٌ کوفته را روی نیمه اول بگذارید و تمام مایه را 


۱۰۹۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


د رکاسه چند دور بغلتانید تا به شکل کروی در آید. سپس آب کوفته را ازروی دستور صفحهٌ ۱۰۹۲ 
آماده‌کنید و کوفته‌ها را به کنکت کاسته افتنته در آب جوشان بگذارید. همه مایه را به این ترتیب 


کوفته کنید. 
در وش باید باز یا نیمه باز باشد و آب کوفته روی آتش کم ریز جوش بزند. پختن کوفته 
۱ ساعت بیشتر ک طول می‌کشد. ۱ 


آخرین مشکل پزند؛ کوفتة تبریزی این است که آن را صحیح و سالم از ۹ بیرون بیاورد 
و در دیس یگذارد. برای این کار می‌توان اول در دیگ را گذاشت و دیگ را آهسته یک پهلو 
کرد تا آب کوفته خالی شود. سپس کوفته را با کمک پیش دستی و کفگیر برداشت و در دیس 
گذاشت. بعضی از کدبانوها صفحهٌ فلزی سوراخ‌داری را که با دیگ زودپز همراه است از اپتدا 
ته دیگ کوفته می‌گذارند و كوفتَة پخته را با این صفحه از دیگ بیرون می‌آورند؛ در هر حال سالم 
در آوردن كوفتة تبریزی پخته از دیگ هم به اندازه مالیدن و گرد کردن آن هنر و مهارت و دقت 
می‌خواهد. 


دلمه 

دلمه. چنان که از اسم آن برمی‌آید. اساسا یک غذای ترکی است (کلم «دلمه» در زبان 
ترکی به معنای پُرشده يا میان‌پُر است). امروز هم بعضی از خوش مزه‌ترین انواع دلمه‌را در 
ترکیه و آذربایجان درست می‌کنند. ولی این غذای ترکی از قرن‌ها پیش به آشپزخانه‌های مردم 
فارس. ارمنی, عرب. و یونانی هم وارد شده است و در هر جایی رنگ دیگری به خود گرفته. 

گذشته از برگ مو و برگ کلم پوسته دلمه می‌تواند از هر نوع تره باری باشد که توی آن را 
بشود درآورد و از ماه دلمه پُرکرد - بادنجان فلفل دلمه‌ای سبز و قرمز» کدوسبز. پیاز 
گوجه فرنگی, . سیب زمینی» آرتیشو, و حتی سیب و به. تفاوت میان شیوه‌های پخت دلمه در ترکیبر 
مایهٌ دلمه است. و در روغنی‌که در آن به کار می‌رود (در ترکیه و یونان و بعضی از کشورهای عربی 
روغن دلمه همیشه روغن زیتون أست). ۱ 

آنجه در فصل دلمه می‌آید. گذشته از آماده کردن پوسته. دستور تهِیهٌ چند جور مایة دلمه 
است. هر کدام از این مایه‌ها را می‌توان بر حسب دذوق شخصی, پرای پُرکردن برگ مویا برگٍ 
کلم یا انواع تره بار به کار برد. میان طرز پیچیدن دلمة برگ مو در ترکیه و کشورهای عربی از یک 
طرف و ایران از طرف دیگر مختصر تفاوتی دیده می‌شود که به آن اشاره خواهیم کرد. 








فصل هفتاد و سوم: کوفتة ایرانی 


چنان که در فصل پیش (در شناخت کوفته و دلمه) گفته شد در گذشته گوشت کوفته را در هاون 
می‌کوبیدند ولی امروز آن را چرخ می‌کنند. مخلوطی از گوشت چرخ کرده و خمیر کرده می‌تواند 
جانشین گوشت کوییده شود (در این باره نگاه کنید به صفحٌ ۱۰۹۱). 


کوفته برنجی 


۷-۶ نفر 





بیج 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۳ پیاز. ساطوری 
۱ بیمانه برنج» خیسانده 
نیم پیمانه لهه, خیسانده 
۳ پیمانه سبزی* ساطوری 
۲-۱ فاشن ج زردچوبه 
۵-۴ فاشق روغن 
نمک و فلفل 
« تسره. جعفری, گشنیز. شنبلیله مرزه و ترخون. مقدار 
تسره و جعفری و گشنیز ۲ برابر شنبلیله و مرزه و ترخون است. 





آب و مایة کوفته‌را از روی دستور (-+ صفحه ۲ آماده کنید. کوفته را به‌اندازهُ پرتقال بگیرید 
و دردیگ با در نیمه باز روی آتش ملایم بپزید. با نان و پیاز و ماست و ترشی سر سفره بگذارید. 

» موادی که می‌توان لای کوفته برنجی گذاشت عبارت‌اند ازمغزگردو. آلویا غیسی هسته گرفته, 
پرگة زردآلی زرشک. و کشمش بی‌دانه. : 

4 اگرکوفته را تنگ آب می‌خواهید. در ۱۵ دقيقة آخر پخت آتش را کمی تیز کنید تا آب 
اضافی کار برود. 


4» کوفتة آب غوره: این کوفته را از روی دستو رکوفته برنجی (-+ صفحه ۱۰۹۵) و با همان 
مواد درست کنید. جز این که به آب آن ۲ پیمانه آب غوره می‌زنید و از مقدار آب کم می‌کنید. 

4 به مایهٌ این کوفته هم می‌توان ۳-۲ قاشق گرد غوره اضافه کرد. 

4» کوفتة زرشک: این کوفته را از روی دستور کوفته برنجی + صفحٌ ۱۰۹۵) و با همان 
مواد درست کنید. جز این که ۲ پیمانه زرشک آبی را در ۱ لیتر آب می‌جوشانید و از صافی یا متقال 
می‌گذرانید و در آب کوفته به کارمی‌برید. در خود این کوفته هم می‌توان یک پیمانه زرشک, پلوی 
به کار برد. کوفته زرشک معمو لا ساده است و توی آن چیزی گذاشته نمی‌شود. 

۰4 کوفتة سماق: این کوفته را از روی دستور کوفته برنجی (-+ صفحٌ ۱۰۹۵) و با همان 
مواد درست کنید. جز این که ۱پیمانه سماق آشی را در ۶ پیمانه آب می‌جوشانید و از صافی یا 
متقال می‌گذرانید و به جای آب کوفته به کار می‌برید. 

آشپزهای قدیم یک تکه آهن را در آتش داغ می‌کردند و در آب سماق می‌انداختند. و عقیده 
داشتند که این کار رنگ و مزهٌ سماق را بهتر می‌کند. 

4 کوفتة گندم: کوفته را از روی دستور کوفته برنجی (» صفحهةٌ ۱۰۹۵) و با همان مواد 
درست کنید. جز این که به‌جای برنج و لپه. گندم پوست کنده يا بلغور بوداده به کار می‌برید. گندم 
را مانند برنج در اب بجوشانید تا نرم شود. سپس آب‌کش کنید. بلغور را کافی است بو بدهید تا 


اندکی رنگ بگیرد و به مایهٌ کوفته بزنید. 


کوفته تبریزی 


۳ کوفته درشت برای ۶ نفر 





۱ کیلو گوشت. چرخ کرده 
۴ پیاز. ساطوری 
ابیمانه برنج. خیسانده 
۲ بیمانه لیه. خیسانده 
نیم کیلو تره» ساطوری 
۲ پیمانه مرزه. ساطوری 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
اندکی زعفران. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


لپه را با زردچوبه و اندکی نمک در ا لیتر آب ۵۰-۴۰ دقيقه بپزید تا نرم شود. در آب‌کش 
خالی کنید و بگذارید خنک شود. سپس با گوشت کوب بکوبید یا چرخ کنید. برنج را با اندکی . 





فصل هفتاد و سوم: کوفته ایرانی ۱۰۹۷ 


نمک در ۲ پیمانه آب ۸۰ دقیقه بجوشانید. سپس در آب‌کش بریزید و بگذارید خنک شود. 
زعفران را در اندکی آب داغْ حل کنید و به برنج پخته بزنید. 

آب و مایة کوفته را از روی دستور درست کردن کوفته تبریزی (+> صفحه ۱۰۹۳۲ و درست 
کردن و بارگذاشت نکوفته (> صفحٌ ۱۰۹۲) آماده کنید. کوفته را در آب جوش روی آتش ملایم 
بار کنید و ۱ ساعت بیشترک بپزید. 

» موادی که توی كوفتة تبریزی می‌توان گذاشت عبارت‌اند از مفزگردو» آلو, غیسی و 
آلبالوی هسته گرفته, برگه زردآلو. زرشک پلوی و کشمش بی‌دانه. تخم مرغ سفت درستةً پوست 
گرفته هم گاهی گذاشته می‌شود. از آنجا که تخم مرع سفت در پخت دوم بدرنگ می‌شود. بعضی از 
کدبانوها تخم مرخ خام را باپوست توی کوفتة تبریزی می‌گذارند, که البته هنگام خوردن باید 
درأورد و پوست گرفت. (به نظر نگارنده راه معقول‌تر این است که یک تخم مرغْ سفت پوست 
گرفته کنار هرکوفته بگذاریم. ولی مسلم است که این نظر از لحاظ سازندگان کوفته تبریزی مردود 
خواهد بود.) 

4 کوفتة تبریزی تنگ آب است؛ به این دلیل آب آن را از ابتدا نباید زیاد گرفت. در پایان 
می‌توان چند دقیقه آتش را تیز کرد تا آب اضافی کار برود. 


قیمه ریزه (اصنهان) 
قیمه ریز اصفهان شکل دیگری از کوفته نخودچی (-+ صفحٌ ۱۰۹۹) تهران است. یا شاید 
کوفته نخودچی از قیمه ریزه اقتباس شده باشد؛ در هر حال قیمه ریزه را با همان مواد و به همان 
ترتیب کوفته نخودچی درست می‌کنند, جز این که به قیمه ریزه چاشنی سرکه و قند نمی‌زنند و 
به جای آن گاهی یک قاشق رب گوجه فرنگی یا گرد لیمو به مایٌ گوشت اضافه می‌کنند. 
قیمه ریزه و نان هم البته می‌تواند شام یا تاهارکاملی باشد. چنان که برای مردم اصفهان هست؛ 


ولی به عنوان اردورهم غذای مأکولی است. 


کوفتهُ شوید باقلا 
۷-۶ نفر 





نیم کیلو گوشت» چرخ کرده 
۳ پیازه ساطوری 
! پیمانه برنج» خیسانده 
۳ پیمانه باقلای سبز. خلال کر ده 
۲ پیمانه شوید. ساطوری 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 





۱۰۹۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۵-۴فاشق روغن 
نمک و فلفل 





آب ومایه کوفته را از روی دستور صفحه ۲ ۱ آماده کنید. کوفته را به اندازه نارنگی 
بگیرید و روی آتش ملایم بپزید. با نان و پیاز و ترشی سر سفره بگذارید 


۶-۵ نفر 





نیم کیلو . گوشت» چرخ کرده 
۳ پیازه ساطوری 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 
۲ پیمانه ریحان» ساطوری 
۱ پیمانه آرد نخودچی 
۲۱ فاشقج زرد چوبه 
۴ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


آب و مایه کوفته را از روی دستور صفحه ۱۰۹۲ آماده کنید. اندازه و شکل کوفته را مانند 
تخم مرع بگیرید. و روی آتش ملایم بپزید. 

» آرد نخودچی این کوفته را می‌توان قدری بیشتر ریخت. دراین صورت زدن یکی دو دانه 
تخم مرخ به مايةٌ کوفته ضروری است. با اين کار هم مایه قدری شل می‌شود و هم بستن سفیدة 
تخم مرخ هنگام پخت از وارفتن کوفته جلوگیری می‌کند. 

» به این کوفته می‌توان چاشنی سرکه شیره. سرکه و شکر یا آب لیمو و شکر زد و ظرفم کوفته 
را با نعناداغ (-> صفحه ۶۱۱) آرایش کرد. 

» اندکی زعفران به آب این کوفته می‌توان اضافه کرد. 


کوفتة فتلی 
کوفتةٌ تعلّی (یعنی بلندپایه) همان کوفته برنجی (-» صفحدٌ ۱۰۹۵) است؛ بلندی پایة آن 
به واسطهٌ مواد گران‌بهایی است که توی آن گذاشته می‌شود. این مواد عبارت‌اند از آلو بخارا. 
گوجهٌ برغانی و غیسی, آلبالوی هسته گرفته. زرشک پلوی, کشمش بی‌دانه, مغ زگردو. مغز بادام. 
مغز پسته, بادام هندی. يا هر ماد دندان‌گیر دیگری که پایة کوفته و مقام سازنده آن‌را بالا ببرد. 





فصل هفتاد و سوم: کوفته ایرانی . . ۱۰۹۹ 


کوفته نخودچی (۱) 











نمک و فلفل 


کوفته را با نیمی از پیاز از روی دستور صفحه ۲ درست کنید. باقی پیاز را در روغن سرخ 


کنید, زردچوبه و نعنا را با ۶ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید, 


سپس کوفته را در آب 


بیندازید. با نان و نعنا و ریحان و ترشی سر سفره بگذارید. 

به این کوفته می‌توان یک پیمانه سرکه شیره یا سرکه و شکر چاشنی زد؛ دراین صورت 
ظرف کوفته را هم می‌توانید با ۴-۳ قاشق نعناداغ رب صفحه ۶۱۱) آرایش کنید. 

۰4 کوفتة نخود: این کوفته را از روی دستور کوفته نخودچی (- بالا) و با همان مواد 


درست کنید. 


کوفته نخودچی (۲) 





۰ گرم 





جز این که به جای آرد نخودچی, آرد نخود > صفحه ۲۰۲) به کار می‌برید. 


۴-۳ نفر 
گوشت. چرخ کرده 
پیازه خرد کرده 
پیاز» رندیده 
آرد نخودچی 
نعنای خشک» کف مال 
نحم مرغ 2 
شکر 


چ کوفته نخودچی یک غذای قدیمی است که معمولا با نان به عنوان ناهار یا شام حورده 
می‌شود. ولی به صورت آردور هم می‌تواند در آید. به عنوان غذا باید آن‌را کمی پر آب‌تر گرفت. تا 
به هر نفر ۴-۳ کوفته و یک ملاقه آب برسد. 

[0 

گوشت و پیاز رندیده و آرد نخودچی را در بادیه بریزید. تخم مرع را روی آن بشکنید. 
نمک و فلفل بپاشید. با دست مایه را مخلوط کنید و کمی بمالید. اگر مایه سفت درآمد یکی دو 
قاشق آب اضافه کنید. 

دست‌هاتان را در کاس آب سرد بزنید. از مایه به اندازٌ یک گردو بردارید و آن را میان دو 
دست گلوله کنید. همه مایه را به این صورت درآورید و در سینی بچینید. 

روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز خرد کرده را در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. سپس پیاز را با قاشق سوراخ دار از توی روغن بردارید و کنار بگذارید. 

کوفته را روی آتش ملایم درروغن غل بدهید. همین قدر که خودش را بگیرد؛ سپس با 
قاشق سوراخ‌دار بردارید وکنار بگذارید. آنگاه زرد چوبه ونعنای خشک را در روغن بریزید و 
یک چرخ بدهید (نسوزدا!)» چاشنی سرکه و شکر را همراه با یک پیمانه آب و اندکی نمک اضافه 
کنید. آتش‌را تيزکنید تا آب به جوش بياید. 

کوفته و پیازداغ را به دیگچه برگردانید. آتش را کم کنید. در آن را ببندید و ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. 

گوشت کوفته بهتر است کم چربی باشد و دوبار چرخ شود. 

4 به جای زردچوبه می‌توان اندکی زعفران حل شده در یک قاشق اب داغ به کار برد. 


وم 

وب 

سرگنجشکی یا کله گنجشکی در بسیاری از غذاها - مانند آش و خورش کلم پلو شیرازی - به کار 
می‌رود و از جمله چیزهایی است که می‌توان از پیش تهیه کرد و در یخ بند (فریزر) نگه داشت. برای 
درست کردن این کوفته گوشت چرخ کرده را با کمی پیاز رندیده مخلوط کنید و باگرداندن میان دو کف 
در آرد غلتاند و سپس در روغن تفت داد. گاهی اندکی ارد و سبزی - مانند جعفری يا گشنیز 
ساطوری - هم به مايةٌ کوفته می‌زنند. با اندکی زردچوبه يا زعفران کوفته خوش رنگ‌تر 
درمی‌آید. مقدار پیاز رندیده نباید بیشتر از یک هشتم وزن گوشت باشد. وگرنه کوفته وا می‌رود. 











ده ححم 
جک 


فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی 


بعضی آزغذاهای خارجی. مانند کروکت فرانسوی یا میتلوف آمریکایی, را می‌توان نوعی کوفته 
به شمار آورد؛ ولی کوفتة ایرانی هم پا نام‌های مبدلی مانند کفته و کفتی و کیفته به بسیاری 
از سرزمین‌های دور و نزدیک رفته است. در دستورهای زیر از هردونوع چند نمونه می‌آوریم. 


کروکت تخم مرغ (فرانسه) 
۱ ۱۲-۰ کروکت 





۳ تخم مرغ 
۸ تخم مرغ سفت 
یک و نیم پیمانه سس سفید (- ۷۸) 
۱۳۰ گرم پنیر سفت» رندیده 
۲-۲ فاشق جعفری. ساطوری 
۱ پیمانه گرد نان 
نیم پیمانه آرد 
روغن 
نمک و فلفل 





۲ کروکت (0۲0016۷6) فرانسوی نوعی کوفته نرم است؛ که ماية آن ممکن است از گوشت با 
ماهی یا پنیر پا انواع چیزهای دیگر باشد. این کوفته را در آرد و تخم مرغ و گرد نان می‌غلتانند و سپس 
در روغن سرخ می‌کنند تا ترد شود. مصرف آن در نخستین دور شام و ناهار یا روی میز آردور است. 

تخد ی ری 

تخم مرغْ سفت را پوست بگیرید و در بادیه با چنگال خرد کنید. پثیر و جعفری و سس سفید را با 
۲زرد؛ تخم مرخ روی تخم مرخ خردکرده بريزید. نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. سفیده‌هاو 
۲ تخم مرخ باقی مانده را در ظرفی بریزید و با چنگال بزنید. 


از آن مایه به اندازهٌ یک قاشق بردارید و آن را بدون فشارگلوله کنید, در ارد بغلتانید و توی 
تخم مرغ زده بیندازید. سپس توی گرد نان بغلتانید و در سینی بگذارید. تمام مایه را به این صورت 


در اورید و در سینی بچینید. 
به عمق ۲-۲ سانتی‌متر در تابه روغن داغ کنید. کروکت‌هارا در روغن داع بگذارید تا سرخ شود. 
آنگاه با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا رون آن چیده شود. 


کروکت گوست 








۰ گرم گوشت چرخ کرده 
۱ پیاز نقلی» رندیده 
۲ سیب‌زمینی, پخته. پوست گرفته 
۲ پیمانه سس سفید (-+ ۵۷۸) 
۱۰۰ گرم پنیر سفت. رند‌یده 
۲ تخم مرغ 
گرد نان 
روغن 
نمک و فلفل 





گوشت را با پیاز رندیده در تابه مخلوط کنید و روی آتش ملایم بچرخانید تا رنگ آن پرگردد ۴ 
اندکی روغن پس بدهد. 

سیب زمینی را روی صافی سیمی بمالید تا از آن بگذرد و در بادیه بریزید. گوشت و پنیر را با 
اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. سس سفید را داغ کنید و کم‌کم روی مایه بریزید و مخلوط کنید تا 
خمیر سفتی به دست آید (هرگاه سس زیاد آمد برای مصرف دیگری نگه‌دارید). 

تخم مرع را بشکنید و زرده و سفیده را جدا کنید. زرده را بزنید و با مایةٌ خنک شده مخلوط کنید. 

از مایه گلوله‌هایی به اندازةٌ تخم مرغ بردارید و میان دو کف دست گرد کنید. سپس فشار دهید تا 
اندکی پهن شود. کروکت‌ها را در سینی بجینید. 

سفیده تخم مرغ را بزنید تا کف کند. در تابه به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش 
ملایم داغ کنید. یک تکه از مایه را در روغن بیندازید. اگر جوشید روغن آماده است. یک مشت گرد 
نان در یک بشقاب پهن کنید. . 

هر دانه کروکت را در سفیده تخم مرع بزنید» در گرد نان بغلتانید و با قاشق سوراخ دار در روغن 
داغ بگذارید. همین که روية آن طلایی شد بردارید و روی حوله کاغدی بگذارید تا روغن آن چیده 


شو د. داغْ سر سفره ببرید. 





فصل هفتاد و چهارم: کو فته خارجی 


کروکت ماهی 


۰ گرم 








سس سس سس سس سس سس 


فیلف ماهی. آب‌پز. چرخ کرده 
پیاز نقلی. رندیده 

سیر کوبیده 

ترحون» ساطوری 

قارج» ساطوری 

سس سفقید (-+ صفحه ۵۷۸) 
تخم مرغ 

آب لیموی تازه 

گرد نان 

روغن 

نمک و فلفل 


مواد این کروکت را از روی دستور کروکت گوشت (++ صفحه ۱۱۰۲) مخلوط کنید و سپس از 
روی همان دستور در روغن عمیق سرخ کنید. داغ سر سفره ببرید. 


کوفته ریزة عدس قرمز (ترکیه) 





۱ پیمانه 

سه چهارم پیمانه 
۴-۳ فاشق 

۱ پیمانه 

۱ پیمانه 





۲ فاشق 

۳ قاشق ج 
۱فاشق ج 

یک چهارم پیمانه 





اردور برای ۱۰-۸ نفر 
عدس قرمزء ریگ شور 
بلغور نرم» خیسانده 
پیاز رندیده 
جعفری» ساطوری 
تره» ساطوری 
رب گوجه فرنگی 
زیره. سایبده 
فلفل قرمز. ساییده 
روغن زیتون 
نمک 


م‌ 


۳ منظور از عدس قرمز عدس پبوست کنده يا لية عدس ریز است که گاهی دال عدس هم نامیده 
می‌شو د. این عدس در جنوب ایران فراوان است و اخیراً در تهران هم به بازار آمده است. ترک‌ها ۳ 


۱۰۴۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


را «مرجیمکلی کفته» (کوفتة مردذمک) می‌نامند؛ به کلمهٌ «مردمک» به جای عدس توجه کنید. 
۳ 
عدس را با ۲/۵ پیمانه آب و اندکی نمک بار بگذارید. آب که جوش آمد کف عدس را بگیرید» 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱ ساعت بپزید تا آب عدس کار برود. بلغور را روی 
عدس بریزید و ۴-۲ دقيقَة دیگر بپزید؛ بردارید و بگذارید خنک شود. 
روغن را در تابه داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. رب گوجه فرنگی 
را اضافه کنید. دو سه چرخ بدهید و بردارید. 
به جز جعفری, همه اجزا را دریک بادیه روی هم بریزید و بمالید تا خمیر شود. نمک و فلفلِ 
خمیر را اندازه کنید. 
از این خمیر هر بار به اندازةٌ ۲ فندق بردارید و کوفته ریزه درست کنید. کوفته‌ها را در جعفری 
خرد کرده بغلتانید. در بشقاب بچینید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. ۱ 
سر گنجشکی هندی ۱ 
اردور برای ۱۰-۸ نفر 
۱) ماب کوفته 
۱ قاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۱ قاشق ۴ ادویة هندی > ۲۳۲) 





۱ قاشق ) زیره. ساییده 
۲ قاشق گشنیز. ساطوری 


۳ قاشق ماست 


۱ پیاز: خرد کرده 
۵-۴ پر سیر پوست گرفته 
۱ گوجه فرنگی, خرد کرده 
۱ قاشق ج تخم گشنیزء ساییده 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق ۶ زنجبیل» ساییده 
۱ قاشق ج زیره. ساییده 





فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی ۱۰۵ 


۱ثلم دارچین 


۲ دانه هل سیز 
۵‌دانه میخک 
۴ فاشق ماست 
۵ فاشق روغن 
نمک 





*# ۱) آرد را کنار بگذارید و همه اجزارا روی گوشت بریزید و با دستی که درکاسه آب سرد 
می‌زنید کمی بمالید. نمک مایه را اندازه کنید و مایه‌را در میان دو کف دست به صورت سر گنجشکی 
در اورید. سپس در آرد بغلتانید و در سینی بجینید. 


# ۲) ادويه ساییده را با سیر در هاون بکوبید یا در مخلوط کن برقی بگردانید تا خمیر شود. 

روغن را در دیگ یا تاب در دار داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
دارچین و هل و میخک را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. خمیر ادویه را اضافه کنید و ۱۵-۱۰ ثانیه 
تفت بدهید (نسوزدا). گوجه فرنگی را اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن مایل به قهوه‌ای بشود. 
سپس ماست را قاشق قاشق اضافه کنید و بچرخانید تا به خورد سس برود. اکنون یک پیمانه آب و 
کمی نک توی سس بریزید و هم بزنید تا به جوش بیاید. 

کوفته‌ها را در یک لایه کف تابه بچینید. در تابه را یگذارید و روی آتش کم ۲۰-۵ دقیقه بپزید. 
گاهی دانه‌های کوفته را برگردانید و کف تابه‌را با کاردک چوبی بتراشید تا ه نگیرد. اگر لازم باشد کمی 
آب جوش اضافه کنید. ولی دست آخر سس باید به روغن بنشیند. هنگام کشیدن, کوفته را با قاشق 
سوراخ‌دار بردارید و در ظرف بگذارید. سس را روی‌کوفته بدهید. کوفته را داغْ سر سفره بگذارید. 

۹ هنگام کشیدن سرگنجشکی ادویة نساییده را از غذا در آورید. 


كوفتهة دانمارکی 
۵-۴ نفر 





* ۱) کوفته 
نیم کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 
پیاز رندیده 
۱ تخم مرغ 
۱فاشق جح سبزی خشک* کف مال 
۴-۳ فاشق جعفری» ساطوری 
۴-۳ فاشق گرد نان سفید 





۱۱۰۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲-۲ گردو کره 
اندکی جوز بویا, ساییده 
آرد 
نمک و فلفل 


« مرزنجوش يا نعنا. ترخون, مرزه, اندکی آویشن. 


# ۲) سس گوچه فرنگی 
" ۶-۵ گوجه فرنگی» پوست گرفته. خرد کرده 
۴-۳ فاشق سرکه 


۲-۱ فاشق شکر 
۱ قاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
نمک 


۳ این غذا را خود دانمارکی‌ها فریکادل (8:02001) می‌نامند و آن را گرم سر سفره می‌گذارند؛ ولی 
فریکادل سرد هم خحوش مزه است. معمولا ان را به صورت ورفه ورفه می‌برند و با برگ کاهو و 
خردل لای دو ترش نان می‌گذارند؛ به عبارت ساده‌تر با آن ساندویچ درست می‌کنند. 





# ۱) کوفته: گوشت را با پیاز در بادیه بريزید. تخم مرغ را روی گوشت بشکنید. یک قاشق 
جعفری, سبزی خشک و جوز را اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. گرد نان را در شیر بخیسانید و 
پس از ۶-۵ دقیقه روی گوشت بریزید. 

گوشت را چنگ بزنید. و سپس به شکل ۱۲-۱۰ کوفته تخم مرغی شکل در آورید. کوفته را در 
ارد بعلتانید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید وکوفته‌هارا در آن سرخ کنید. 


۲) سس گوجه فرنگی: : گوجه فرنگی را در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید تا له شود. 
سیس از صافی سیمی بگذرانید و به دیگچه برگردانید. باقی اجزارا اضافه کنید و روی آتش 
ملایم بپزید تا غلیظ شود. 

همه کوفته‌هارا در یک لایه در تابه بجینید و سس گوجه فرنگی را روی آن‌ها بريزید. اتفن 
را کم کنید. در تابه را بگذارید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. پس از کشیدن کوفته در دیس باقی‌مانده 
ری ای ناشن ۱ 

» با سیب زمینی و تره بار پخته (نخود سبز, لوبیاسبز يا کلم دکمه‌ای) سر سفره بگذارید. 





فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی ۱۰۷ 


کوفته قالبی (میتلوف) 


۷-۶ نفر 








کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز رندیده 
۲ زردهة تخم مرغ 
!پیمانه جعفری. ساطوری 
!پیمانه گرد نان 
۱ لیمو 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 





۳ میتلوف (6211027) که ما آن را کوفته قالبی خواهیم نامید. غذایی است امریکایی که 
به چند صورت درست می‌شود. مایة آن از گوشت گوساله است. ولی گاهی گوشت‌های دیگر هم در 
آن به کار می‌رود. کسانی که مز؛ گوشت گوسفند را به ویژه دوست می‌دارند می‌توانند تا حدود نصف 
مایه را از این گوشت بگیرند؛ در هر حال گوشت باید چرب باشد و فقط یک بار چرخ شود. 

کوفته قالبی را می‌توان در قالب نان ساده (مکمب مستطیل ) یا در قالب حلقه‌ای (قالب گردی 
که میان آن باز است) درست کرد و داغْ يا سرد سر سفره آورد. قالب حلقه‌ای به ویژه برای كوفتة 
سرد مناسب است. چون که وسط آن را می‌توان با سبزی. تره بار بختة سرد. یا نوعی سالاد سیب 
زمینی پر کرد. دور گوفته را می‌توان با سبزی (جعفری, گشنیز. شاهی؛ تربچه) یا انواع تره‌بار پخته 
(نخود سبز. هویج, شلغم نقلی) آرایش کرد. کوفتة قالبی سردرا می‌توان بریده سر سفره برد» ولی 
کوفتة داغ را بهتر است سر سفره ببریم چون ممکن است هنگام بریدن خرد شود. 





لیمو را آب بگیرید. گرد نان را الک کنید و درشتش را برای به کار بردن درکوفته کنار بگذارید. 

گوشت را در بادیه بريزید. پیاز و جعفری و زرد تخم مرغ و آب لیمو را با ۵-۴ قاشق گرد نان 
اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. با چنگال مایه را زیر و روکنید تا مخلوط شود. (مایه را چنگ 
نزنید و به شکل خمیر در نیاورید.) 5 

قالب کوفته را با یک گردو کره نرم چرب کنید و گرد نان بپاشید. مایه را در قالب بریزید و 
روی آن را با چنگال صاف کنید (فشار ندهید). 

فر را روی ۱۸۰ درجة سانتی‌گراد داغْ کنید و قالب کوفته را ۵ دقیقه در طبقَه وسط بگذارید. 
سپس بیرون بیاورید؛ اگر گوشت روغن پس داده باشد. روغن را خالی کنید. بگذارید قالب ۱۵-۱۰ 
دقیقة دیگر بیرون فر بماند. سپس در دیس برگردانید. 

4 اگر بخواهید این کوفته رنگ داشته باشد. می‌توانید به‌مايةٌ آن ۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 


۱۱۰۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


(حل شد ه دراندکی آب) و اندکی دارچین و میخشک ساپیده با ادویه اضافه کنيد. 


کوفته قالبی با تره‌بار 


کنو 





گوشت» چرخ کرده 

پیاز رندیده 

سیر کوبیده 

تخم مرغ 

هویج پوست گرفته» نخودی 
نخود سبزء پوست گرفته 
جعفری» ساطوری 

فلفل دلمه‌ای» ساطوری 
سبزی خشک*. کف مال 
رب گوجه فرنگی 

گرد نان 

کره 

نمک و فلفل 


« مرزه, ترخون و آندکی اویشن. 


مایهٌ کوفته را از روی دستو رکوفته قالبی ساده (-+ صفحة ۱۱۰۷) مخلوط کنید و در فر بپزید. 


کوفته قالبی با سوسیس و تخم مرغ 





۷-۶ نتفر 
گوشت. چرخ کرده 
پیاز: رندیده 
سوسیس نخودی 
تخم مرغ سفت خرد کرده 
جعفری» ساطوری 
گرد نان 
کره 
نمک و فلفل 





فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی ۱۰۹ 


مایه کوفته را از روی دستور کوفته قالبی ساده (سه صفحه ۱۱۰۷) مخلوط کنید. در قالب 


بریزید و در فر بیزید. 


۷-۶ نفر 





۱ جگر گوساله. رگ و پوست گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز. رندیده 
۲ تخم مرغ, زده 
۱ پیمانه نعناو جعفری"*» ساطوری 
۳-۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۱پیمانه گرد نان 
۱گردو کره 
آندکی دارچین. ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
نمک و فلفل 
+ به جای سبزی تازه می‌توان ۲ قاشق سبزی خشک - نعناء 
جعفری. مرزه. اندکی آویشن - کف‌مال به کار پرد. 





۲ کوفتة قالبی جگر (۱:۷6۳۱02۴) را هم مانند کوفته قالبی گوشت (میتلوف) می‌توان داغ سر 
سفره برد یا آن را تا چند روز در یخجال نگه داشت و با نان سفید و کره و اندکی نمک و فلفل 


تازه ساب به عنوان صبحانه عصرانه پا آردور صرف کرد. 





۳-۳ پیمانه آب را با کمی نمک در دیگچه روی ۳ تیز به جوش بیاورید. جگر را در آب 
بریزید و ۲-۲ دقيقه بجوشانید. سپس در آب‌کش خالی کنید. یک پیمانه از آب را نگه دارید و 
دارچین و میخک و رپ گوجه فرنگی را در آن حل کنید. 

جگررا یک بار از چرخ گوشت بگذرانید و در بادیه بریزید. پیاز و تخم و 4 | وگرد نان و سبزی 
و رب گوجه فرنگی را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و با چنگال مخلوط کنید. 

قالب را کره بمالید. وگرد نان بپاشید و با مایه پُر کنید (فشار ندهید). 

فر را روی ۱۸۰ درجهة سانتی‌گراد داعغ کنید و قالب را ۴۰ دقیقه در طبقَهٌ وسط فر بگذارید. سپس 
بردارید و پس از ۱۲-۱۰ دقیقه روی دیس برگردانید. 

البته این کوفته را با جگر گوسفند (یا مخلوطی از جگ رگوسفند و جگرگوساله) هم می‌توان 


درست کرد. 


۱۳۹۰ 


کوفته قالبی با اسفناج 





۱ 


کیل 
ِ 
۹« 
نیم پیمانه 
۳-۲ فاشق 
۱ قاشق ج 
۲۰-۱ 

نیم پیمانه 


۲-۱ ندز 


۶-۵ قاشق 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت. چرخ کرده 
پیاز رندیده 
اسفناج یخته. حللانده ساطوری 
کرفس. ساطوری 
شوید. ساطوری 
زیره» ساییده 

تخم مرغ 

سیر 

کره 

گرد نان 

نمک و فلفل 


تخم مرغ را در پیاله بشکنید و بزنید. مايهٌ کوفته را از روی دستو رکوفته قالبی ساده (-ب صفحهة 


۷ مخلوط کنید و در فر بپزید. 


4 کوفتة قالبی دو رنگ : اجزای کوفته قالبی با اسفناج بالا) را آماده کنید. ۲-۲ دانه 
هویج ر هم پوست بگیرید. آب بکشید. و رنده کنید. 

به جز اسفناج وهویج. هم اجزا را با گوشت مخلوط کنید. مایه را دو بخش‌کنید: یک 
بخش را با اسفناج و یک بخش را با هویج مخلوط کنید. قالب را کره بمالید و گرد نان بپاشید. اول 
یک بخش را در قالب بریزید و روی آن را صاف کنید. سپس بخش دیگر را بريزید. 

این کوفته را از روی دستو رکوفته قالبی ساده در فر بپزید. 


کوفتهة قالبی با قارج و زیتون 





۱ کیلو 

۱ 

۲-۲ بر 

نیم پیمانه 
"۳ 
۲۰-۵ دانه 
۳-۲ فاشق 


۶-۵ نفر 
گوشت. چرخ کرده 
پیازء ساطوری 
سیر کوبیده 
سبزی* ساطوری 
قارچ» خرد کرده 
زیتون سبز. هسته گرفته. ساطوری 
کارامل سیاه (+-+ ۲۱۳) 





فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی ۱۱۹۱ 


۱ پیمانه شیر 
سه چهارم پیمانه گرد نان 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


« جعفری» ترضون, ریحان. 





۱ گردو کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر 
را اضافه کنید و ۲-۲ چرح بدهید. سپس قارج را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. ۲-۱ قاشق گرد 
نان اضافه کنید و یک چرخ بدهید. شیررا با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید و هم بزنید تا مایه غلیظ شود. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایه را از روی دستور کوفته قالبی ساده (-> صفحه ۱۱۰۷) مخلوط کنید و در فر بپزید. 


کوفتة قالبی ژاپنی 
۸-۶ نفر 








ا کیلو گوشت گوساله. دوبار چرخ کرده 
۲ تخم مرغ 
۲ فاشق سس سویا (-» )۲.٩‏ 
نصف قاشق زنجبیل تازه. رندیده 
۳ قاشق کنجد. بو داده 


۳ فاشق گرد نان 


۲ فاشق شکر 
۴ قاشق سرکه 
روغن 





گرد نان را در ۶ قاشق آپ بخیسانید. شکر و سرکه و سس سویا و زنجبیل را با نیم پیمانه آب در 
بادیه بريزید و هم بزنید تا شکر حل شود. ۲ قاشق از این مایه را کنار بگذارید؛ سپس گرد نان 
خیسانده را با گوشت در بادیه بريزید. تخم مرغْرا روی گوشت بشکنید و مایه را چنگ بزنید تا 
مخلوط شود. فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

یک قالب تفلون چارگوش یا مستطیل را چرب کنید و مقداری از کنجد را در آن بپاشید. مایه 
گوشت را چانه بگیرید. در قالب بگذارید و با دست روی ان را صاف کنید. باقی‌ماندهٌ کنجد را روی 
مایه بپاشید و قالب را ۳۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس بردارید. ماية کنار گذاشته را با قلم مو روی 
کوفته بمالید و باز ۱۰ دقیقه در فر بگذارید. ۱ 


» کوفت آماده را به شکل ۶ یا ۸ چارگوش ببرید. هرچارگوش را در یک بشقاب بگذارید و 
با تره بار وسبزی پخته آرایش کنید. 


۴-۳ نفر 





نیم کیلو فیلة میش ماهی یا آزون برون؛ چرخ کرده 
۱ پیازء رندیده 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ تخم مرغ 
۱ کیلو گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
نیم پیمانه جعفری» ساطوری 


۲ قاشق گرد نان 

۲ قاشق آب لیموی تازه 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 





تخم مرغ را روی ماهی بشکنید و جعفری و گرد نان و پیاز رندیده را با اندکی نمک و فلفل اضافه 
کنید. چنگ بزنید و مایه‌را به شکل کوفته‌هایی به‌انداز؛ توپ پینگ‌پونگ در آورید. در آرد 
بغلتانید و در سینی بگذارید. 

۴-۳ قاشق روغن روی آتش ملایم داغ کنید وکوفته‌ها را در آن سرخ کنید. بردارید وکنار بگذارید. 
۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز خرد کرده را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. سیر را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. گوجه فرنگی را با آب لیمو و اندکی نمک و فلفل اضافه 
کنید و چرخ بدهید. در تابه را بگذارید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. سپس کوفته را در 
تابه بگذارید و ۰ دقيقَةٌ دیگر بپزید. 

۹ هنگام کشیدن این غذا می‌توانید کمی خلال بادام يا پسته شام بو داده روی آن بپاشید. 


کوفته قالبی ماهی 


هر ۲-۲ نفر 





گر ِ_ 1 ۳ 
۱ قوطی ‏ کنسرو ماهی تن 


نیم پیمانه شیر 





فصل هفتاد و چهارم: کوفته خارجی 


نیم پیمانه 





شیر را روی گرد نان بریزید و هم بزنید. 


۱۲۳ 


سس گوجه فرنگی (-* ۵۹۰-۵۸۸) 
تخم مرغ 

جعفری» ساطوری 

گرد لیمو 

گرد نان 

کره 

جوز بویاء ساییده 

نمک و فلفل 


ماهی را خرد کنید و با زرد تخم مرغ اندکی نمک. 


فلفل. گرد لیمو و جوز بویا به گرد نان اضافه کنید و زیر و روکنید. سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا 
آهاری شود. سپس با مايةٌ ماهی مخلوط کنید. فر را روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 

مایه را در قالب مستطیل یا گرد کره مالیده بریزید و ۲۰-۳۵ دقیقه در فر بگذارید, سپس قالب 
را در دیس برگردانید. سس گوجه فرنگی را روی کوفته بریزید و جعفری راروی آن بپاشید. 

با سیب زمینی آب‌پز یا تنوری و کره و نخود سبز یا لوبیاسبز پخته سر سفره پگذارید. 

4 کوفت قالبی ماهی همان فیش‌لوف (/102ط5) فرنگی است. 


کوفتة قالبی میگو 


یم کیلو 
۴-۳ 
۲ 








۲ فاشق 
۲-۲ قاشق 
۱ فاشق ج 
نیم پیمانه 


۱ گردو 





میگو آب‌پن چرخ کرده 
پیازه ساطوری 

تخم مرغ 

جعفری» ساطوری 

رب گوجه فرنگی 

فلفل قرمز ساییده 

گرد نان 

کره 

نمک و فلفل 


تخم مرغ و رب گوجه فرنگی را با فلفل قرمز و ۴-۲ قاشق آب و اندکی نمک و فلفل در بادبه 
مخلوط کنید. فیگه و نار وگرد نان را روی این مایه بریزید و زیر و رو کنید. سپس از روی سس ۲۲ 
كوفتة قالبی ماهی (-* صفحهة ۱۱۱۲) در قالب بریزید و درفر بپزید. ۱ 





دلمه برگ مو رایج‌ترین شکل دلمه است؛ و شاید قدیم‌ترین شکل آن هم باشد. این غذا درایران, 
نو مواد: تویی آن آشکال خاصی پیدا کرده است؛ در 


ترکیه و ارمنستان از لحاظ طرز پیچید 


دستورهای زیر ما مشخصات هر سه نوع دلمه را بیان می‌کنیم. 


۳ دلمةٌ برگ مو 


ی 
۳ 


6-7 آماده کردن برگ مو: برگ مورا 
معمولا به صورت شور (یعنی خوابانده 
در شوراب) می‌توان خرید. برگ شور را 
کافی است یک ساعتی در اب سردبخوابانید 
و سپس از روی دستور زیر به کار برید؛ 
ولی البته عطر و مز؛ُ برگ مو تازه چیز 
دی‌گری است: 

برای آماده کردن برگ مو تاه یک 
دیگ آب را با کمی نمک به جوش 
بیاورید و برگ مو را در آن بگذارید؛ 
همین قدر که آب دوباره به جوش آمد 
و دو سه جوش زد بردارید. در آب‌کش 
خالی کنید و بگذارید خنک شود. 
7 > پیچیدن برگ مو در ایران: ۲ قاشق 
روغن در دیگ بریزید و ۵-۴ دانه برگٍ 
مو درکف دیگ پهن کنید. 

۲ برگ‌مو جوان بردارید. ساقه‌های 








ی 


دو برگ مو را روی هم بگذارید 


و مایه را روی ان بریزید 


له سوم را روی دو لبه برگردانید 
و قلتا تهج 








دو لبه پرگ مو را روی 
مایه برگردائید 


4 


۱ به صورت بالشتی 
مسعطیلی در آید 


۱ 
۱ 
۱ 








فصل هفتاد و پنجم: دلمه ۱۱۱۵ 


آن را بگیرید و دریک بشقاب روی هم پهن کنید. به طوری که ا له طرف براق برگ زیری روی 
بشقاب باشد. ثانیا دم برگ به طرف خود شما( پایین) قرارگیرد. ثالثً برگ رویی شکاف‌های 
برگ زیری زا بپوشاند. 

اکنون ۲ قاشق, کم یا بیش, از مایه دلمه میان برگ بريزید. بال‌های چپ و راست برگ را روی 
مایه برگردانید و با انگشت نگه دارید, سپس لبه پایین را روی مایه برگردانید و به طرف بالا 
بغلتانید تا دلمه به صورت بالشتک کمابیش مستطیلی درآید. دلمه پیجیده را در ته دیگ بگلان ند 
به طوری که لبه آزاد برگ زیر قرار گیرد و باز نشود. 

دلمه‌ها را مانند آجر تّه دیگ بچینید تا بالا بیاید. چاشنی را با یک پیمانه آب وکمی نمک 
روی دلمه بدهید و یک بشقاب سنگین روی آن برگردانید و دیگ را با در بسته روی آتشن ملایم 
بگذارید. پس از یک ساعت بردارید و بگذارید خنک شود. دست آخر دلمه نباید بیش از چند 
قاشق آب داشته باشد. 
4 بیچیدن برگ مو در ترکیه: ۲ قاشق روغن در یک دیگ پریزید و ۵-۴ برگ مو در کف 

یک برگ مو را دم بگیرید و روی 


بشقاب پهن کنید. به طوری که طرف براق 
برگ روی بشقاب و دم برگ به طرف خود 
شما (پایین) باشد. یک قاشق, کمترک, از ی 2 
مایه دلمه میان برگ نزدیک دم بریزید. 


بال‌های چپ و راست برگ را روی مایه 
برگردانید. لب پایین برگ را هم روی مایه 
برگردانید و مانند فرش لوله کنید تا 
به نوک برگ برسید, به طوری که دلمه 
به‌صورت یک سیگار برگ کوچک درأید. 

دلمه پیچیده را در ته دیگ. بگذارید: 
به طوری که نوک آزاد برگ زیر قرار 
گیرد و دلمه باز نشود. 

دلمه‌ها را کنار هم بچینید تا کف دیگ 
بپوشاند. ردیف دوم را عمود بر ردیقد 4 سومرا روی دولبه بگردانید ......دلمه به شکل سیگاربرگ 
اول بچینید و به همین ترتیب دیگ را ۱ گو تاه هزاب 
پرکنید. 

کمی نمک دریک پیمانه آب حل کنید و با روغن و آب لیموی باقی‌مانده از مایه روی دلمه‌ها 
بدهید. یک بشقاب سنگین روی دلمه‌ها برگردانید تا دلمه هنگام پخت باز نشود. سپس دیگ را با در 





یک برگ را روی تخته بهن کنید دو لب برگ را روی 
و کمی مایه روی آن بریزند مایه برگر دائید 





بسته روی آتش ملایم بگذارید. پس از یک ساعت دیگ را بردارید و بگذارید خنک شود. (دلمة 
داغ نرم است و ممکن است هنگام در آوردن از دیگ باز شود.) 


مایه دلمهٌ برگ مو (۰)۱(تهرآن) 


آردور برای ۸-۷ نفر 
گوشت. چرخ کرده 
پیازه ساطوری 
برنج» خیسانده 
لب خیسانده 
سبزی دلمه*» ساطوری 
سرکه 
شکر 
ادویه 
زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


تره. جعفری, شوید. مرزه. ترخون, نعناء و پیازچه یا سیر 





سبز. در این ترکیب مقدار تره و جعفری ۲ برابر ترخون است 
و مقدار شوید و سیر ۳ برابر سرزه و نعنا. در فصل ریحان 


چند شاخه ریحان هم اضافه می‌شود. 





شکر را در سرکه حل‌کنید. برنج را با اندکی نمک در یک لیتر آب روی آتش تیز بگذارید تا 
به جوش بیاید؛ نیم پز که شد پردارٍ , در آب‌کش بریزید و بگذارید خنک شود. له را در نیم 
لیتر آب ۲۰-۲۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. سپس در آب‌کش بریزید و بگذارید خنک شود. 
۲قاشق از روغن را در تابة جاداری داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
زردچوبه و ادوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید (نسوزد!). سپس گوشت را اضافه کنید و 
بچرخانید تا رنگ آن برگردد. آنگاه آتش را کم کنید. نمک و فلفل بزنید و ۱۵-۱۰ دقيقه بپزید تا 
به روغن بنشیند. بردارید و بگذارید خنک شود. گوشت و برنج و لپه و سبزی‌را در بادیه 
بریزید و مخلوط کنید. ۱ 

چاشنی سرکه وشکر را پس از نیم پز شدن دلمه روی آن بدهید. 

» می‌توان اندکی زعفران حل شده در یک قاشق آب داغ به چاشنی اضافه کرد. ۱ 

به جای چاشنی سرکه و شکر می‌توان چاشنی آب لیمو و شکر یا آب غوره و شکریا. ) 





فصل هفتاد و پنجم: دلمه 


۱۱۷ 


نارنج و شکر یا سرکه شیره به کار برد؛ منظور اضافه کردن چاشنی ترش و شیرین است. هر چه باشد. 


مایه دلمة برگ مو (۰)۲(تبریز) 








۳۵۰ گرم 

۱ 

۲ پیمانه 

۳0۰ گرم 
دوسوم پیمانه 
یک سوم پیمانه 





۵-۴ نفر 
گوشت. چرخ کرده 
پیازه ساطوری 
برنج. خیسانده 
سبزی دلمه ۰+ 6۱۱۱۶ 


نمک و فلفل 


برنج و گوشت و پیاز و سبزی وماست را ازروی دستور ماه دلمُ برگ مو (۱) (ه صفحذ ۱۱۱۶) 


آماده کنید. 


در تبریز گاهی به جای‌گوشت. بلغور گندم به مایه دلمه می‌زنند. بلغوررا پیش از زدن 
به مایه یکی دو ساعت در اپ سرد می‌خیسانند. 


مایه دلمةُ برگ مو (۰)۲(ارمنستان) 








اردور برای ۸-۷ نفر 
گوشت گوساله. جرخ کر ده 
پیازه ساطوری 
برنج» خیسانده 
سبزی *. ساطوری 
نمک و فلفل 
تره, جعفری, ترخون و سیر سبز. مقدار تره و جعفری معمولا 


دو برابر ترخون و سیر است. سیر اختیاری است. 


برنج و سبزی را از روی دستور مایهٌ دلمهٌ برگ مو(۱) (» صفحه ۱۱۱۶) آماده کنید. برنج و 
سبزی و پیاز و گوشت را در بادیه بريزید. نمک و فلفل بزنید و مخلوط کنید. 

شکل پیچیدن دلمه ارمنی همان بالشتکی است» ولی اندازه آن از دلمه تهران کوچک‌تر است. 
این مایه را از روی دستور دلمه ایرانی در برگ مو بپیچید و بپزید. 

» دلمة ارمنی هم معمولا با ماست خورده می‌شود. 


۱۱۱۸ 


ماية دلمهٌ برگ مو (۰)۴(رشت) 


ق 





نیم کیلو 
۰ گرم 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت. چرخ کرده 

سبزی*. ساطوری 

نمک و فلفل 

گشنیز, شوید و پیازچه. به مقدار برابر. گاهی یک برابر 


هم سیر تاره اضافه می‌شود. 


گوشت خام وسبزی را در یک بادیه بریزید. نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. 
دلمه را از روی دستور دلمهٌ برگ مو (۱) هب صفحة ۱۱۱۶) بپیچید و بدون چاشنی بپزید. 
» رشتی‌ها گاهی چند قاشق قیمه ساده (مبه صفحهة ۸۵۰) روی ظرف دلمه می‌دهند. دلمهة رشتی 


غالبا پا ماست خورده می‌شود. 


مایة دلمة برگ مو (۰)۵(ترکیه) 


8 





۱ پیمانه 





اردور برای ۸-۷ نفر 
پرنج» خیسانده 
پیازه ساطوری 
گوجه فرنگی» ساطوری 
شوید و نعناء ساطوری 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
خلال بادام 
دارچین» ساییده 
جوز بویاء ساییده 
میخک. ساییده 


روغن زیتون 
نمک 


سه چهارم پیمانه از روغن را در دیگ داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 


خلال بادام را اضافه کنید و بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. برنج را اضافه کنید و ۱۰دقیقه بجرخانید. ِ 
گوجه فرنگی و سبزی وادویه و شکر و کشمش و ۲ قاشق آب لیمو را بااندکی نمک و سه چهارم پیمانه . ! 





فصل هفتاد و پنجم: دلمه ۱۹ 


آب جوش اضافه کنید و زیر و رو کنید, سپس آتش را کم کنید, در دیگ را ببندید و ۱۰ دقيقة دیگر 
بسسز بسل. بردارید و بگذارید خنک شود. 

4 خلال پادام به جای تخم کاج لبنانی آقلان اس ولی اگر شما به تخم کاج دسترسی داشتید بادام 
دا برای کار دیگری نگه دازید: 


۲ پرکردن دلمهٌ تره بار و میوه 

دلمةٌ تره بار و میوه معمولاً یک رنگ نیست. بلکه مجموعه‌ای است از انواع تره باری که می‌توان 
درون آن‌ها را از مای دلمه پر کرد. انواع تره بار و میوه را باید به ترتیب زیر برای دلمه آماده کرد. 
4 بادنجان: برای دلمه باید بادنجان معروف به «امریکایی» را انتخاب کرد. که کوتاه و شکم‌دار 
است. گردن بادنجان را از زیر کلاهک به شکل مخروطی با کارد ببرید و کنار بگذارید. از بالاي 
بادنجان گوشت توی آن را با قاشق تراش یا سیب صاف‌کن بتراشید و بیرون بياورید. به طوری که 
برای مایه جاداشته باشید. مایه را توی شکم خالی شدهة بادنجان بریزید ولی فشار ندهید و زیاد 
پر نکنید؛ کلاهک را سر جایش بگذارید. می‌توان با یک خلال دندان کلاهک را به بدنه دوخت. 





کلاهک بادنجان یا فلفل یا گوجه فرنگی مایه را توی بادنجان بریزید و کلاهمک بادنجان و... را در دیگ بچنید. در دیگ 
را بردارید و توی آن را خالی کنید آن‌را بگذارید ... را ببندید و روی آتش ملایم بپزید 


4 برگ کلم: در دیگ جاداری آن‌قدر آب بریزید که بتواند روی کلم درسته را بپوشاند. کمی 
نمک اضافه کنید و آب را به جوش بیاورید. 

با کارد نوک تیز بلند و بیخ کلم را به عمقی. ۷-۶ سانتی‌متر یا بیشتر بیرید و ساقة کلم را از 
دل آن بیرون بیاورید (این ساقه‌را می‌توانید برای درست کردن کلم پلو به‌کار ببرید). کلم را 
در آب جوش بگذارید و آتش را تیز کنید. پس از ۶-۵ دقیقه کلم را بیرون بیاورید. در آب کش 
بگذارید و برگ‌های روی آن را که نرم شده‌اند با دقت به طوری که پاره نشود بردارید. بیخ رگة 
وسط برگ را اگرکلفت باشد, ببرید. همین که به برگ خام رسید ید باز کلم را در آب جوش بگذارید 


و چند دقیقه بجوشانید. به این ترتیب همه برگ‌های کلم را بازکنید و برای پیچیدن دلمه کنار 
بگذارید. 

برای پیچیدن دلمة کلم برگ کلم قرمز هم می‌توان به کار برد. برای آن که رنگ این برگ 
محفوظ بماند. در آبی که کلم را در آن می‌جوشانید نیم پیمانه سرکه بریزید. پیچیدن دلمة برگ کلم 
مانند پیچیدن دلمه برگ مو ایرانی است (-+ صفحهةٌ ۱۱۱۴) با این تفاوت که چون برگ کلم پهن‌تر 
است مقدار ماية آن‌را بیشتر می‌گیرند؛ درنتیجه اندازهُ این دلمه هم بزرگ‌تر است. ترتیب چیدن 
این دلمه در دیگ و پختن آن با دلمةٌ برگ مو تفاوتی ندارد. ۱ 
4۰ پیاز: سر پیاز سفید و درشت پوست گرفته را مخروطی ببریدو بردارید؛ پیاز را در ديگچه 
آب جوش بگذارید و ۲-۲ دقیقه بجوشانید تا نرم شود. سپس دل آن را با کارد بردارید و بیرون 
بیاورید. به طوری که شکم پیاز برای مایه جا داشته باشد. این جارا با مایه پر کنید و سر پیاز را روی 
آن بگذارید و با یک چوب خلال دندان به بدنه بدوزید. 
7 4 فلفل: فلفل دلمه‌ای ممکن است سبز یا قرمز باشد (فلفل زرد و سفید هم دیده شده است). سر 
فلفل را از زیر کلاهک با کارد ببرید و کنار بگذارید. سفیدی توی فلفل را با تخم آن بیرون 
بیاورید. توی فلفل را با ماية دلمه پر کنید؛ کلاهک را با یک چوب خلال دندان به بدنه بدوزید. 
.4 کدو سبز: برای دلمه, کدو سبز حجم دار انتخاب کنید. ولی البته نباید رسیده و تخم‌دار باشد. 
گردن کدو را بزنید. شکم آن را مانند بادنجان خالی کنید و در آن مایه دلمه بريزید. کدوی پر 
شده را قاعدتاً در کف دیگ دلمه می‌خوابانند. ۱ 
» گوجه فرنگی: گوجه فرنگی دلمه باید درشت و سفت و سالم باشد؛ گوجه فرنگی رسیده و 
ترکیده مناسب دلمه نیست. گوجه فرنگی را بشویید و وارونه روی تخته بگذارید, با کارد تیز یک 
پولک به پهنای ۴-۳ سانتی‌متر از ته آن بردارید و کنار بگذارید. گوشت و تخم گوجه فرنگی را با 
قاشق از توی آن بیرون بیاورید. به طوری که دیوار؛ آن سالم بماند و نازک هم نشود. شکم 
گوجه فرنگی‌را با مایة دلمه پُر کنید. پولک تّه آن تیک رت هلال ردان یدنه بذوری. 
4 سیب زمینی: سیب زمینی را پوست بگیرید و زیر آن را کمی صاف کنید. تا روی تخته ثابت 
پنشیند. آنگاه یک ورقه به کلفتی حدود یک سانتی‌متر از روی سیب زمینی ببرید و کنار بگذارید. 
سپس با قاشق سطح روی سیب زمینی را بتراشید و پایین بروٍ , به طوری که دل سیب زمینی خالی 
شود. ولی دیواره وکف آن از حدود ۲ سانتی‌متر نازک‌تر نشود. سیب زمینی خالی شده و کلاهک آن 
را در آب سرد بگذارید ت رنگ آن برنگردد؛ سپس با مایة دلمه پر کنید و در دیگ بگذارید. 





۳ پحتن دلمه ثره‌بار 
کف یک دیگ جادار را با ۲-۱ قاشق روغن چرب کنید و ۲ برگ کاغذ روغنی یا کاغذ سفید 


(یا اگر فراهم بود. برگ مو) کف دیگ پهن کنید. یک قاشق روغن هم روی کاغذ بريزید. آنگاه. | 





فصل هفتاد و پنجم: دلمه 


۱۱۱ 


دلمه‌ها را توی دیگ بچینید. به طوری که به هم فشار نیاورند. باقی روغن مایهٌ دلمه را با یک 
پیمانه آب و اندکی نمک مخلوط کنید و روی دلمه بدهید. در دیگ را ببندید. و آن را حدود یک 
ساعت روی آتش ملایم بگذارید. در پایان باید آب دلمه تماما کار رفته باشد. (مایٌ تویی انواع 


دلمه تره‌بار در زير می‌آید.) 


» دلمة تره‌بار را می‌توان گرم یا خنک سر میز برد. 


هر مقدار مایهٌ دلمه يا برگ مو اضافه مانده را می‌توانید کنار بگذارید و 


با آن نوعی دمی 


درست کنید. برگ:مزترا می‌توان ساطوری‌کرد و با مایه مخلوط کرد. این دمی را دلمه پاره می‌نامند. 


مایه دلمة کلم (۰)۱(ایران) 





۰ گرم 


۲ پیمانه 
۳۲ 





نیم پیمانه 
۳-۲ 

۳0۰ گرم 

۳-۲ فاشق 

۲ قاشق 
۱فاشق م 

۱ فاشق 
۱فاشق م 

یک سوم پیمانه 





گوشت. چرح کر ده 
برنج» خیسانده 
پیاز ساطوری 
لپه. خیسانده 
هویج. نخودی 
سبزی دلمه (-س ۱۱۱۶) 
آب لیمو 

رب گوجه فرنگی 
آدوبه 

شکر 

زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


اردور برای ۸-۷ نفر 


برنج و لپه را از روی دستور دلمه برگ مو (۱) (-ب صفحهٌ ۱۱۱۶) بپزید و در آب‌کش 
بريزید. پیاز و گوشت را از روی همان دستور در روغن تفت بدهید و نمک و فلفل و زردچوبه و 


ادویه بزنید. سپس رب گوجه فرنگی را در نیم 


پیمانه اب حل‌کنید و روی گوشت بریزید و هم بزنید و 


بگذارید گوشت روی آتش ملایم به روغن بنشیند. بردارید و بگذارید خنک شود. 
برنج و لپه وهویج و سبزی و گوشت و آب لیمو و شکر را در بادیه پریزید و مخلوط کنید. 
4 به جای زردچوبه. یا علاوه بر آن, می‌توانید اندکی زعفران در ۱ قاشق آب دا حل کنید و 


به کار برید. 


4 به جای آب لیمو می‌توان سرکه به کار برد. 


۱۱۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 به انداز؛ نیم پیمانه مغز گردوی نیم‌کوب و نیم پیمانه کشمش پلوی می‌توان به مایه افزود. 

1 برای این مایه یک بته کلم به ورن حدود یک و نیم کیلو کانی است. کلم اضافی را البته نباید 
دور ریخت؛ اگر مصرف فوری برای آن ندارید. می‌توانید با بیخ کلم خرد کنید. در کمی روغن تفت 
بدهید و برای درست کردن کلم پلو نگه دارید. 


مایه دلمه کلم (۰)۲(ترکیه) 


اردور برای ۸-۷ نفر 





۱ بیمانه برنج. خیسانده 
ه پیاز ساطوری 
۲ گوجه فرنگی. ساطوری 
نیم پیمانه شویدو نعناه ساطوری 
۳ فاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۳ قاشق خلال بادام 
۱ قاشق ج دارچین. ساییده 
نصف قاشق ج فلفل بهار ساییده 
یک چهارم قاشق ج میخک. ساییده . 
نصف قاشق ج جوز بویا. ساییده 





۱ قاشق شک 
۲ لیمو 

۱بیمانه روغن زیتون 
نمک 





لیمو را آب بگیرید. سه چهارم پیمانه از روغن را در یک دیگ متوسط روی آتش ملایم داغ 
کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. خلال بادام را اضافه کنید و بچرخانید تا کمی 
رنگ بگیرد. برنسح را اضافه کنید و ۱۰ دقیقه بچرخانید. سپس گوجه فرنگی را بریزید و ۶-۵ دقيقةُ 
دیگر بچرخانید. 

آتش را کم‌کنید و سبزی و شکر و ادویه وکشمش و نیمی از آب لیمو را اضافه کنید. اندکی 
نمک بپاشید. سپس سه چهارم پیمانه آب بریزید, هم بزنید و در دیگ را ببندید و ۱۵ دقیقه روی 
آتش ملایم بپزید تا تمام آب کار برود. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. (این مایه را می‌توان 
از یکی دو روز پیش آماده کرد و در یخچال نگه‌داشت.) 

این مایه را به روش ترکیه (-» صفحً ۱۱۱۵) در برگ کلم که قبلاً آب پز شده باشد بپیچید و 


در چند لایه در دیگ بچینید. سپس به اندازه یک قاشق جای‌خوری نمک در یک پیمانه آب حل . ۲ 





فصل هفتاد و پنجم: دلمه ۱۳۳۳ 
کنید. باقی ماندةٌ آب لیمو و روغن را به آن اضافه کنید. هم بزنید و روی دلمه بدهید. 


مایه دلمه تره‌بار 


اردور برای ۸-۷ نفر 








نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز. ساطوری 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 
یک‌سوم پیمانه لهه. خیسانده 
۰ گرم سبزی دلمه + 6۱۱۶ 
۳ فاشق رب‌گوجه فرنگی 
یک‌سوم پیمانه سرکه یا آب لیمو 


۱ فاشق ) ادویه 


۲-۲ فاشق شکر 
اندکی زعفران. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





۳ بادنجان و پیاز و فلفل دلمه‌ای و کدو سبز و گوجه فرنگی را با یکی از چند نوع مایه‌ای که 
دستور تهیه آن را در بخش دلمه می‌بینید می‌توان پر کرد ولی برای این نوع دلمه مایة خاصی هم 
درست می‌کنند که در بالا آمده است. 





این مایه را از روی دستور مایه دلمهة کلم (۱) (ب صفحة ۱۱۲۱ آماده کنید. 


دلمه برگ لادن 

با برگ گل لادن هم می‌توان مانند برگ مو دلمه درست کرد. ماية این دلمه مانند مایه دلمة 
برگ مو است و طرز پیچیدن آن هم با آن دلمه تفاوتی ندارد. جز این که مقدار مایه در هر برگ 
کمتر است و اندازهٌ دلمه طبعاً کوچک‌تر در می‌آید. (برای مايهة دلمه نگاه کنید به صفحهٌ ۱۱۱۶ 

دلمة‌برگ لادن یک غذای به اصطلاح «فانتزی» به شمار می‌رود و برای وقتی است که 
آ یه وافت وتو هناد زا رای داشتر ناد 

4 ظرف دلمٌ برگ لادن را می‌توان با گل لادن. که خوردنی است و مره نزدیک به شاهی دارد. 
آرایش کرد. به مهمان‌ها از جانب نگارنده اطمینان بدهید که می‌توانند این گل را بخورند.. 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دلمه سیب و به 


اردور برای ٩-۸‏ نقر 


۳-۲ 49۰ 
۲ سیب سبز درشت 
۲ سیب سرخ درشت 
۲ سیب زرد درشت 
۱ پیمانه مغز گردو» نیم کوب 
۱ پیمانه بادام. مقشر نیم کوب 
۱ پیمانه نخود سبزء پوست گرفته 
۳-۲ هویج نخردی 
۱ پیازه ساطوری 
نیم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۰ گرم لواشک آلو 
نیم پیمانه شیرة انگور 
یک‌سوم پیمانه سرکه 
۲ لیمو 
۲-۱ گردو کره 
۱ قاشق م دارچین» ساییده 
۱ فاشق ج جوز بویاء ساییده 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


از مردم با شیرینی و عطر پوسته دلمه میوه بیشتر جور در می‌اید. 





سیب و به را بشویید و یک ورقه به کلفتی ۳-۲ سانتی‌متر از بالای آن ببرید و کنار بگذارید. 
توی آن را از روی دستور دلمةٌ سیب زمینی (-» صفحهٌ ۱۱۲۰) خالی‌کنید. برای جلوگیری از تیره 
شدن رنگ گوشت میوه. یک پنبه آب لیمو یا سرکه به آن بمالید» يا آن را در ظرف آبی که چند 
قاشق آب لیمو يا سرکه در آن ریخته‌اید بیندازید. 

لواشک آلو را با نیم پیمانه آب در یک دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و با قاشق چوبی- 


بگردانید تا در آب حل شود و آب آن به حدود ۴-۳ قاشق برسد. سپس زعفران را دراندکی آب داغ 
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حل کنید. لیمو را آب بگیرید. سرکه و شیره را با هم مخلوط کنید. 

کره را در یک تابه روی آتش ملایم آب کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. معز 
گردو و بادام را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. نخودسبز, هویج, کشمش. محلول لواشک. نیمی 
از آب لیمو. دارچین. جوز و محلول زعفران را اضافه کنید؛ نمک وفلفل بپاشید و باز هم ۲-۲ 
چرخ بدهید؛ سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

پوسته‌های میوه را با مایة بالا پر کنید و کلاهک آن‌ها را روی‌شان بگذارید و با یک خلال 
دندان به بدنه بدوزید. از روی دستور پختن دلمهٌ تره‌بار ( صفحة ۱۱۲۰) در دیگ بچینید و با 
یک پیمانه آب روی آتش ملایم بگذارید. پس از حدود نیم ساعت که آب ته دیگ کار رفت: ۵-۴ 
قاشق روغن و آب لیمو و آمیزه سرکه و شیره را روی دلمه بدهید. در دیگ را ببندید و ۲۰-۲۵ 
دقيقه بپزید تا آب ند دیگ به ۵-۴ قاشق برسد. دلمه‌ها را با احتیاط و به کمک کفگیر از دیگ 
بردارید ودر دیس بچینید, آبٍ ته دیگ را روی آن‌ها بدهید و یک گرد دارچین هم بپاشید. 





دلمه گوجه فرنگی سرد (ایتالیا) 
مس لت مر ۴ نفر 
۶ گوجه فرنگی درشت 
۱فورطی کنسرو ماهی تن 
۱ پیاز: ساطوری 


۲ خیارشور» ساطوری 
۶-۵ شاخه جعفری» ساطوری 
دوسوم پیمانه سس مایونز (+-+ ..ع) 
نمک و فلفل 





گوجه فرنگی را با برش افقی‌کنگره‌دار از وسط نصف کنید و تخم 
و گوشت توی آن را با قاشق در بیاورید. کنسرو ماهی را باز کنید, 
روغن آن را خالی کنید و ماهی را با چنگال خرد کنید. پیاز و 
ماهی و خیارشور و سس مایونز را در یک بادیه بریزید. نمک و . 
فلفل بپاشید و زیر و رو کنید. 

از این مایه ۴-۳ قاشق در هر نیمه گوجه فرنگی بگذارید و 
روی آن را با یک قاشق چای‌خوری جعفری آرایش کنید. 

4 می‌توانید کف یک دیس را با برگ انجیر یا برگ مو یا برگ جوان چنار فرش کنید و دلمه‌های 
گوجه فرنگی را روی برگ بچینید. 

4 پوستة گوجه فرنگی را می‌توانید با مای‌های دیگر هم پر کنید. مانند سالاد روس (-» صفح ۵۰۳). 





سالاد الیویه (-* صفحدٌ ۴۹۴ پاته ساردین (-+ صفحه ۰۱۴۲۸ پستوی ریحان (-+ صفح؛ ۷۴۷). 
(برای مایه‌های دیگر نگاه کنید به نصل اردور. صفحٌ ۷۴۳.) 


بادنجان شکم‌پاره (۰)۱(ترکیه) 


۴-۳ نهر 





ء بادنجان کوچک 
۰ گرم گوشت» چرخ کرده 
۱ پیازه ساطوری 
۱ گوجه فرنگی. ساطوری 
فلفل سبز» ساطوری 
۴-۳ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 


دم بادنجان را کوتاه کنید. دورکلاهک بادنجان را ببرید. ولی‌کلاهک را جدا نکنید. یک طرفر 
بادنجان را از ۲-۷۲ سانتی‌متر زیر کلاهک تا همین فاصله نرسیده به تّه بادنجان با کارد چاک 
بدهید. توی بادنجان را نمک بپاشید و بگذارید در آب‌کش نیم ساعت بماند. سپس زیر شیر آب سرد 
بشویید و در آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. 

۵-۴ قاشق روغن در تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید. بادنجان را با احتیاط در روغن 
بگذارید و چند بار بغلتانید تا همه جای آن سرخ شود. هرگاه روغن کم شد یکی دو قاشق اضافه کنید. 
وقتی‌ که همه بادنجان‌ها سرخ شد. نیم پیمانه اب در تابه بریزید. در تابه را ببندید. آتش را کم 
کنید و بگذارید بادنجان یک ساعت دیگر بپزد و کاملاً نرم شود. 

۳-۲ قاشق روغن در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن برگردد. رب گوجه فرنگی را 
اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید و بچرخانید تا آب گوشت کار برود. آنگاه گوجه فرنگی و فلفل سبز 
را اضافه کنید. ۳-۲ چرخ بدهید و بردارید. 

یک دانه بادنجان را با کفگیر از تابه بردارید و در بشقاب بگذارید (دقت کنید بادنجان پاره 
نشود. با انگشت شکاف شکم بادنجان را باز کنید. چند قاشق از ماه گوشت توی شکم بادنجان 
بریزید تا پثر شود؛ ۲-۱ قاشق هم اضافه بريزید. بشقاب را بردارید و بادنجان شکم پاره‌را توی 
دیس اردور بلغزانید. همه بادنجان‌ها را به این ترتیب به دیس منتقل کنید. 

4 دیس بادنجان شکم‌پاره را می‌توانید با چند شاخه جعفری و دو لیموی نصف شده آرایش کنید.  .‏ 

بادنجان را می‌توان تماما یا یک راه در میان پوست گرفت يا با پوست سرخ کرد. 3 
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بادنجان سکم پاره (۰)۲(ایتالیا) 


اردور برای ۸ نفر 








۴ بادنجان کوچک 
۱ پیاز ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ گوجه فرنگی» ورقه ورقه 
۷-۶ قارج» ورفه ورقه 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۲-۱ فاشق جعفری. ساطوری 
۱فاشق ج سبزی خشک* کف مال 
یک چهارم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


مرزنجوش با اویشن. 





سر بادنجان را از زیرکلاهک ببرید و بادنجان را با برش طولی از وسط نصف کنید. مقداری از 
گوشت بادنجان را با قاشق بتراشید. ساطوری کنید و کنار بگذارید. 

۴-۳ قاشق از روغن را در یک تابه روی آتش ملایم داع کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. سیر و قارج را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. گوشت بادنجان را اضافه کنید و ۲-۷ 
چرخ بدهید تا نرم شود حدود ۳ دقیقه. پنیر رندیده را با جعفری و مرزنجوش یا آویشن و اندکی 
نمک و فلفل اضافه کنید و چرخ بدهید. 

نیمه‌های بادنجان را در سینی فر بگذارید و از مایة تابه چند قاشق توی شکم هر کدام بريزید. 
سپس روی هر کدام را با ۲ ورقه گوجه فرنگی بپوشانید. باقی روغن را روی ورقه‌های گوجه 
فرنگی بدهید. فررا روی ۱۸۰ درجة سانتی‌گراد داغْ کنید. سینی را ۲۵-۲۰ دقيقه در فر بگذارید. 
بردارید و بادنجان را به دیس منتقل کنید. 


۳ > 
.وم و 
شیخ اطعمه. شاعر معاصر حافظ, که گویا علاقة زیادی به گیبا داشته. این شوخی را با حافظ 
کرده است: 
گیپاپزان سحر که در ذکه واکنند . آیابود که گوشة چشمی به‌ماکنند؟ 


پیداست که زمانی گیبا هم مانند هلیم و کله باجه سحرگاهان در خیابان‌ها عرضه می‌شده ات 


۱۱۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


امروز, شاید گذشته ازبعضی خانواده‌های قدیمی, کمتر اثری از این غذای «شاعرانه» در جامعة 
ما به چشم می‌خورد. آنچه در زیر می‌آید دستور چند جورگیپاست که نگارنده آن‌ها را از روی 
کتاب آشپزی دور صفوی بازسازی کرده است. 

گیپاء که در بعضی جاها توپی وکمی هم نامیده می‌شده (کم در لهجه‌های فارس. همان شکمبه 
است). شکمبه‌ای است که آن را با مواد خوراکی پر می‌کنیم و می‌دوزيم و سپس در آب می‌پزيم. 
به جز شکمبه, با گوشت پرده مانند پهلوی گوسفند یا گوساله هم می‌توان گیپا درست کرد. 

توصية نگارنده این است که اولاً گیپا را با شکمبة گوساله درست کنید. و ثانیاً شکمبه را پس 
از پاک کردن و شستن و پیش از پُرکردن یک ساعتی در آب فراوان و چند قاشق سرکه روی آتش 
تیز بجوشانید و سپس زیر آب سرد باز بشویید. با این کار بوی شکمبه گرفته می‌شود و پر کردن و 
دوختن آن هم آسان‌تر خواهد بود. شکمبةٌ پُرکرده را با سوزن درشت و نخ یرک بدوزید. 


گیپای گوشست 
۵-۴ نفر 
۱ دست شکمبه‌گوسفند. پاک کرده 
۱ کیلو گوشت. فندفی 
۱ پیاز. چار فاج 
۳ پیاز ساطوری 
۱ هویچ. خرد کرده 
۱ساقه کرفس با برگ» خرد کرده 
۲ بیمانه برنج» خیسانده 
نیم پیمانه لپه, خیسانده 
اییمانه نخود. خیسانده 
۳-۲ بند انگشت خسرودار (ريشة جوز) 





۳-۲ دانه میخک 
۱قلم دارچین 


۱قاشق م ادویه*» ساییده 
۱فاشق ج زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 
+ زیسره, تخم گشنیز, دارچین, هل و اندکی میخک. 


۵-۴ قاشق روغن دریک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز ساطوری وکرفس را در آن 
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تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. شت را اضافه کنید و ۸-۷ دقیقه بجرخانید تا سرخ شود. ادویه 
ونمک و فلفل بزنید و یک چرخ بدهید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

برنج و لپه را در بادیه بريزید. زعفران را در ۳-۲ قاشق آب داغْ حل کنید. به برنح بزنید و 
زیر وروکنید. شکمبٌ آماده را به شکل کیسه بدوزید, گوشت و برنج و لپه را مخلوط کنید و در کیسه 
بریزید. ۲-۲ پیمانه آب (یا آب قلم) اضافه کنید و در کیسه را بدوزید. کیسه گیپا ر در چند . 
جا سوراخ کنید (تا باد نکند) و در دیگ بگذارید, 

۳ لیتر آب را با کمی نمک و خسرودار و میخک ودارچین و پیاز و هویج و نخود روی آتش جوش 
بیاورید. گیبا را در آب بگذارید (آب باید تا پایان پخت روی گیبا ر بگیرد). پس از آن که آب باز 
به جوش آمد آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و شکمبه را ۴ ساعت یا بیشتر بپزید. سر 
بزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. 

هنگام کشیدن. گیپا را در قدح بگذارید و نح آن را بکشید. شکمبه را در آشپزخانه یا سر 
سفره قیچی کنید. آب گیپا را از صافی بگذرانید, دانغ کنید. در کاسه بريزید. و روی آن یک گرد 
دارچین بپاشید. 

۰4 گیپای مرغ: از روی دستور گیپای گوشت (-» صفحٌ ۱۱۲۸) درست کنید. جزاین که 
به جای گوشت به همان اندازه سینه و ران استخوان گرفته و خرد کرد مرغ به کار می‌برید. 

۰4 گیپای کوفته ریزه: از روی دستورگیپای گوشت (-+ صفح؛ُ ۱۱۲۸) درست کنید. جز این 
که به جای گوشت خورشتی ۱ کیلو گوشت چرخ کرده و ۱ پیاز رندیده و ۲-۱ قاشق آرد و نمک و 
فلفل را کوفته ریزه می‌کنيد. در روغن داع می‌غلتانید. سپس به کار می‌بر ید. 

۰4 گیپای مرغ و کوفته ربزه: از روی دستور گیپای گوشت (سه صفح؛ُ ۱۱۲۸)درست کنید. 
جز این که نیم کیلو مرغ و نیم کیلو کوفته ریزه را با هم به کار می‌برید. 


دلمة دست هم 
نظور از دمة دست هم دما است که پوسته و مایةتویی آن جدا از هم آمادهمی‌شوند و هنگام 
تیان آن‌ها را دست هم می‌دهند, يا به اصطلاح «مونتاژ» می‌کنند. تهیه این دلمه سریع و با صرفه 
است. مایة تویی آن را می‌توانیم به هر مقداری که بخواهیم اماده کنیم و و در یخچال یا یخ‌بند 
نگه‌داریم. پوستة دلمه باید در هر نوبت به اندازهةٌ لازم آماده شود. این پوسته می‌تواند از هم انواع تره 
بار و میوه‌ای باشد که در دستور دلمه‌های معمولی در فصل حاضر آمده است. کیفیت دلمهُ دست هم 
هیچ دست کمی از دلمه‌های دیگر ندارد. 


پوسته : برای تهیة پوسته تره‌بار یا میوهٌ دلمه را از روی دستوری که در صفحة ۹ امده است 
آماده می‌کنيم و پس از پاشیدن اندکی نمک و فلفل پوسته‌های آماده را در دیگ می‌چينيم و با اندکی 


۱۱۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
اب روی اتش ملایم می‌پزیم. همین قدر که نرم شود ولی شکل خود را از دست ندهد. 


مایة تویی: مایه تویی دلمة دست هم گذشته از مایه‌هایی که دستور آن‌ها در صفحات پیش آمده 


است. می‌تواند بسیار متنوع باشد. در زير چند دستور به غنوان نمونه می‌أید. 


۱) مابة گرم 

مایةمرغ: یک پیاز ساطوری را در ۳-۲ قاشق روغن در تابه تفت بدهید تا بلوری شود. ۲۵۰ 
گرم گوشت مرخ پخته و خرد کرده (نخودی) را با اندکی نمک و فلفل و ۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 
اضافه کنید و بچرخانید تا مرخ داغ شود. ۲ پیمانه خامه روی مرغ بریزید. زير و رو کنید و بردارید. 


مابه قارج: ۰ گرم قارج خردکرده را در ۲-۱ گردو کره در تابه تفت بدهید. اندکی نمک و فلفل 
بپاشید. ۲ پیمانه خامه با ۳-۲ قاشق پنیر سفت رندیده روی آن بریزید. زیر و رو کنید و بردارید. 


مای قیمه: چلو و خورش قیمذ باز مانده از سر سفره را که در یخچال نگه داشته‌اید در دیگچه با 
هم مخلوط و روی آتش داغ کنید و در پوسته دلمه بريزید. 

۹ به این مایه می‌توان. پیش از داغ کردن کمی گشنیز ساطوری و کشمش بی‌دانة خیسانده و سرخ 
کرده در روغن اضافه کرد. 


۲ ماب؛ة سرد 
این مایه‌ها را در پوستهٌ سرد شده بريزید و سرد سر سفره يا روی میز اردور بگذارید. 


مایةمیگو: ۲۰۰ گرم میگوی آب‌پز (-» صفحه ۲۰۳۲) خردکرده (نخودی) را با یک پیمانه سس 
سفید (-> صفحهٌ ۷۸ یک قاشق مربا خوری گرد کاری و اندکی فلفل قرمز ساییده مخلوط کنید. 


مایة تخم مرغ: ۳ تخم مرخ سفت را فندقی خرد کنید و در بادیه بريزید. اندکی نمک و فلفل 
بپاشید. ۱ پیمانه سس بشامل با یک قاشق جعفری ساطوری روی تخم مرغ بريزید و زیر و رو کنید. 


دست هم دادن (مونتاژ): هنگام کشیدن غذا پوسته‌های پخته و آماده را با کفگیر از توی دیگ 
برمی‌داریم و در دیس می‌چینيم. سپس از مایذ تویی, که قبلاً داغ کرده‌ايم. با قاشق در هر کدام از 
پوسته‌ها می‌ريزیم تا پر شوند. سپس آب يا سس مایه را روی دلمه می‌دهیم. کلاهک پوسته را . - 
می‌توان همراه پوسته آماده کرد و پس از پر کردن پوسته روی آن گذاشت. یا این که دلمه را بدون 
کلاهک درست کرد. 3 
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کلمهةٌ پاستا (ماعدح ) در زبان ایتالیایی یعنی خمیر. و منظور از خمیر همان چیزی است که ما آن را 
رشته می‌نامیم. چنین معروف است که پاستا به دست مارکوپولوی جهان گرد از چین به ایتالیا رفته 
و در آنجا بومی شده است. ولی ظاهراً تحقیقات تاریخی این حدس را تأیید نمی‌کند. 


از دو رسالة آشپزی که از دور؛ٌ صفوی به جا مانده است (نگاه کنید به فصل آشپزی ایرانی, صفحه 
۲ چنین برمی‌آید که در آن زمان در ایران رشته بسیار بیشتر از امروز خورده می‌شده و انواع 
رشته به اشکال گوناگون پاستای امروزی شباهت زیادی داشته است و هرکدام به نام خاصی نامیده 
می‌شده‌اند. برای نمونه بندقباقابل قیاس بوده است با لازانا؛ لاف یا کلافه با ورمیشل, و مفتول 
یا مفتولی با اسپاگتی. پاستای رنگ وارنگی در یک پسته به بازار می‌آمده که رشته چاررنگ نام 
داشته؛ و رشته نازک را به شکل بدیعی می‌پیچیده‌اند که زلف یار نام داشته است. پولانی به شکلِ 
سکه و سنگ ریزه یاسرانگشتی تیله‌های ریز خمیر بوده است که با سرانگشت دست آن‌ها را گرد 
می‌کرده‌اند. جک را به شکل دانهةٌ جو درست می‌کرده‌اند. که نظیر آن را در پاستای امروزی می‌بينيم. 
گل انار هم تک خمیر نازکی بوده که گوشه‌هایش را بالا می‌آورده‌اند تا به شکل گل در آید. 

البته در زمان مورد بحث ما گوجه فرنگی و رب گوجه فرنگی وجود نداشته و این رشته‌های 
گونا گون در آش‌ها و خورش‌های مایه‌دار به کار می‌رفته است. 


پاستای ایتالیایی از آرد نوعی گندم سخت تهیه می‌شود. ارد را يا تخم مرخ يا آب یا مخلوطی از این 
دو وکمی روغن زیتون خمیر می‌کنند و به اشکال گوناگونی درمی‌آورند که هرکدام نام خاصی دارند. 
مانند ما کا روتی ( 0۵027021 نی باریک و دران)؛ اسپاگتی (6101طععجو. رشته مفتولی و نازک و دراز)؛ 
فتوچینه (وعاهعاوی تسمه باریک و دراز)؛ کایلونی (ذدماءجعه. لوله تنبوشه‌ای یا ورقه لوله 
شده)؛ لازانیا (عودوه1. نوار پهن و دراز)؛ راویولی (ناه‌زه بالشتک چارگوش یا گرد برای پر کردن)؛ 
ورمیشل یا ورمیچلی ( انیب کلاف نخ مانند. رشته فرنگی)؛ کنکیلی ( عنلعنطم‌دمم, گوش 
ماهی)؛ و اشکال ریز و درشت فراوان و متنوع دیگر. گاهی با اضافه کردن خمیر اسفناج یا آب اسفناج 


یا رب گوجه فرنگی یا آب چفندر یا محلول زعفران پاستای سبز یا گلی یا زرد درست می‌کنند. 

پاستا پای ثابت غذای ایتالیایی است و در واقع جانشین نان فرانسوی و سیب زمینی آلمانی و نان 
یا چلو ایرانی می‌شود. 

سس باستا در واقع خورشی است که پاستا را به عنوان غذا کامل می‌کند؛ به همین دلیل ما این 
سس را خورش پاستا خواهیم نامید. چنان که فرنگی‌ها هم غالبا خورش مارا سس می‌نامند. در 
ایتالیا پاستا معمولاً بدون خورش به عنوان دور اول غذا خورده می‌شود. پاستا با خورش و پنیر 
ممکن است غذای اصلي باشد. یا بدون خورش پای خوراک گوشت و مرغ و ماهی گذاشته شود. 
همچنین ممکن است در اردور یا سوپ به کار رود. 





۴ بیمانه آرد 
۴ تخم مرغ 
۲فاشق روغن 
۱فاشق م نمک 





آرد را با نمک دربادیه الک کنید. تخم مرع را کمی بزنید و با روغن روی آرد بریزید و با 
دست چنگ بزنید. سپس ورز بدهید تا خمیر صاف و سفتی به دست آید. (این کار را با چرخ هرکاره 
به سرعت می‌توان انجام داد.) اگر خمیر به دست بچسبد کم کم آرد اضافه کنید و ورز بدهید. خمیر 
را پیش از بریدن ۳۰ دقیقه بخوابانید. 

خمیر پاستای تازه را به آسانی می‌توان با نورد روی تخته آرد پاشیده به نازکی یک تا دو تيغة 
کارد لواش کرد و به شکل لازانیا يا راویولی برید. برای درست کردن فتوچینه, لواش‌را مانند 
فرش لوله کنید و با کارد به پهنای یک سانتی‌متر کمترک ببرید و سپس رشته را بازکنید. برای 
در آوردن خمیر به شکل اسپاگتی و ماکارونی و غیره دستگاه خاصی لازم است؛ بعضی از چرخ‌های ۱ 
گوشت صفحه‌هایی برای این کار دارند. ۱ 

4 می‌توان مقدار تخم مرغ را کمتر گرفت و به جای آن آب اضافه کرد. در هر صورت خمیر باید 
سفت باشد و به دست نجسبد. 


پختن پاستا 
در پختن پاستا باید برای هر نفر ۱۲۰-۱۰۰ گرم پاستای خشک در نظر گرفت. دیگ پاستا باید 1 
جادار باشد. چون پاستا هم مانند برنج باید در آب جوش فراوان شناور شود. (نوعی دیگ با دیوارة ‏ 





فصل هفتاد و ششم: پاستا ۱۱۳۵ 


بلند برای پختن پاستا در بازار عرضه می‌شود.) برای هر ۲۰۰ گرم پاستا دست کم الیتر آب لازم 
است. مدت پخت پاستا به جنس آرد و درشتی وریزی پاستا سو نیز البته به میل خورنده-- بستگی 
دارد؛ جدول زیر را می‌توان به عنوان راهنمای کلی در نظر گرفت. 





چند نمونه پاستا اسپاگتی (مفتول) ۱۲-۰ دقیقه 
راویولی (بالشتک) ۱۵-۰ دقیقه 
کانلونی (لولة تنبوشه‌ای) ۱۰-۵ دقیقه 
فتوچینه_ (تسمه‌ای و تسمه‌پیج) ۱۵-۱۲ دقیقه 
لازانیا ‏ (بندقبا) ۱۰-۵ دقیقه 
ما کارونی (رشته) ۱۵-۲ دقیقه 
ورمیشل (کلاف) ۶-۵ دفیقه 





کانلونی و لازانیا در دو مرحله پخته می‌شوند (مگر این که از خمیر تازه تهیه شده باشند)؛ به این 
معنی که ابتدا ۱۰-۵ دقیقه آن‌هارا در آب جوش می‌اندازند تا نرم شوند و سپس همراه با ماه تویی 
یا لایی در فر می‌گذارند (دستور پخت آن‌ها در جای خود می‌آید). 

در ایتالیا پاستا را کمی سفت از آب درمی‌آورند و این کیفیت را «آل دنته» (منمعل له یعنی 
دندان‌گیر) می‌نامند. علاقه مردم ایتالیا به پاستای دندان گیر با علاقة ما مردم ایران به پرنج 
دان و قد کشیده قابل قیاس است. 


پاستا به شیوهٌ ایتالیایی (۱) 


۳ لیتر آب را با کمی نمک و ۱ قاشق روغن در دیگ بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
۰ گرم اسپاگتی یا شکل دیگری از پاستارا درسته در دیگ بر یرید و آب‌کش را در حوضجه 
ظرف شویی آماده بگذارید. با قاشق چوبی آن را در دیگ بگردانید وگاهی یک رشته را بردارید 
و امتحان کنید. وقتی که مغز پاستا نرم شد دیگ را در آب‌ کش خالی کنید. 

برای آن که رشته‌های پاستا به هم نچسبد. غالباً لازم است یک پارچ آب جوش هم در آب‌کش 
روی آن بدهیم تا لعاب آن شسته شود. همچنین می‌توأن کمی روغن یا کر آب کرده روی پاستا داد 
و آب کش را « گهواره کرد» تا هم رشته‌ها چرب شود. پاستا را باید داغ سر سفره برد. 

رسم خوردن پاستا در خانة ایتالیایی این است که پاستای داع را در قدح می‌ریزند». سس را 


روی پاستا می‌دهند. روی آن کمی کره می‌گذارند و کمی پنیر سفت رندیده می‌پاشند. سر سفره 
پاستارا زیر و رو می‌کنند و در بشقاب می‌کشند. ۱ 


پاستا به شیوه ایتالیایی (۲) 
۳لیتر آب را با کمی نمک و ۳-۲ قاشق روغن دردیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
۰ گرم پاستا در آب چوشان بریزید. در دیگ را ببندید و آتش زیر دیگ را خاموش کنید. پس. 
از ۵ دقیقه پاستا را در دیگ هم بزنید و باز در دیگ را بیندید. پس از ۵ د قبقه قيقه دیگر دیگ را در 
آب‌کش خالیکنید و از روی دستور شیو؛ (۱) (-> صفحهٌ ۱۱۳۵) پاستا را بشویید. 


ماکارونی به شیوهْ ایرانی 





۶-۵ نقر 
نیم کیلو ماکارونی 
۳0۵۰ ۴ گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ پیاز ساطوری 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه رب گوجه فرنگی 
روغن 

نمک و فلفل 


۲ البته کلمات اسپاگتی و پاستا در سال‌های اخیر در میان ما به گوش می‌خورد. ولی هنوز در زبانِ 
ما کارونی (یاستای نی مانند باریک و دراز) پیش از سایر اشکال باستا در میان ما رواج گرفته تن در 
دستور زیر می‌توانید ماکارونی یا اسپاگتی خردکرده پاستای گوش ماهی» یا هر شکل دیگری به کار برید. 





اول خورش را آماده کنید: روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت 
بدهید تا طلایی شود. سیر را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و ۴-۲ دقیقه 
تفت بدهید. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه تفت بدهید. سپس نیم پیمانه آب جوش 
اضافه کنید. اندکی نمک و فلفل بزنید و روی آتش کم بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. 
در اين فاصله ماکارونی را از روی دستور پاستا به شیوهٌ ایتالیایی (۱). (-* صفحهٌ ۱۱۳۵) اماده 
کنید وکمی سفت بردارید. 
نیم پیمانه آبپ روغن دردیگ داغ کنید رشن از ماکارونی را روی آب روغن بريزید. سپس 


۰ 
۵ 
ٍ 
1 
۱ 





فصل هفتاد و ششم: پاستا ۱ ۱۱۳۷ 


مقداری از خورش ماکارونی را روی آن بدهید. باقی ماکارونی و سس را به همین تر تیب دست هم 
بدهید. دیگ را روی آتش ملایم بگذارید و در آن را با م‌کنی ببندید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه که 
ماکارونی دم کشید بردارید و در دیس بکشید. 

ته دیگ پاستا زیاد خوردنی نیست و در واقع باعث تلف شدن مقداری از پاستا می‌شود؛ 
بنابرین توصيه نگارنده این است که هنگام دم‌کردن ماکارونی ایرانی یک لایه سیب زمینی 
ورقه ورقه در دیگ بچینید تا تَهٌدیگ سیب زمینی به دست آید. 

4 برای خوش‌بوکردن این غذا می‌توان اندکی آویشن و مرزنجوش کف مال لای ماکارونی پاشید. 





راویولی 
ی ۶-۵ نفر 
0 نیم کیلو خمیر پاستا + ۱۱۳۴) 
اپیمانه گوشت مرغ. پخته» چرخ کرده 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه اسفناج پخته. چلانده. ساطوری 
۲ تخم مرغ 
نیم پیمانه گرد نان سفید 
یک چهارم پیمانه پنیر سفت» رندیده 
۲ قاشق جعفری» ساطوری 
۳ پیمانه سس گوجه فرنگی (-* ۵۰-۵۸۸) 
نمک و فلفل 





شت مرغ را با اسفناج. گرد نان, پنیر» جعفری و سیر در بادیه بریزید و تخم مرغ‌ها را روی 

آن بشکنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. 

خمیررا دو نیم کنید و هر دو نیم را روی تخته به نازکی یک تيغة کارد لواش‌کنید. از ماه تویی 
به اندازه یک قاشق به فاصله‌های ۴ سانتی‌متری روی یکی از دو لواش بگذارید. لواش دوم را روی 
آن بکشید. سپس با قالب برش یا دهانة استکان یا با کارد خمیر را به شکل بالشتک‌های میان پر گرد 
يا چارگوش ببرید. لبة بالشتک‌ها را زنجیره بگیرید یا با فشار شاخه‌های چنگال به هم بچسبانید. 
۱ساعت بخوابانید تااکمی خشک شود. سس گوجه فرنگی را دریک دیکچه روی آتش ملایم دا کنید. 

یک دیگ جادار را با ۶ لیتر آب و ۲ قاشق نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید و بالشتک‌های 
راویولی را ۱۵-۱۰ دقیقه در آن بجوشانید. سپس در آب‌کش بریزید و در دیس بکشید. 

راویولی را با سس گوجه فرنگی داغ سر سفره بگذارید. 

4 راویولی گوشت گوساله: به جای گوشت مرغ می‌توان گوشت گوساله به کار برد. 


۱۱۳۸ 
کانلونی 


۰ گرم 
۵۰ گرم 
۱ 

۲-۱ بر 

۲ قاشق 
۱ قاشق ) 
۳ بیمائه 
نیم پیمانه 
۱ فاشق 
۳-۲ گردو 


۲ قاشق 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پوسته کانلونی (-* ۱۱۳۳) 
گوشت گوساله. چرخ کرده 
پیازه ساطوری 

سیر کوبیده 

رب گوجه فرنگی 

نعنا و ترخون خشک» کف مال 
سس سفید (-* ۵۷۸) 


بنیر سفت. رندیده 


روغن 
نمک و فلفل 


۲ لیتر آب دردیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. پوستة کانلونی را ۱۰-۵ دقیقه 
در آب بجوشانید تا نرم شود. بردارید و در آب‌کش خالی کنید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیر و پیاز را در آن تفت بدهید تا پیاز بلوری شود. 
گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن برگردد. آرد را اضافه کنید و دوسه چرخ بدهید. رب 
گوجه فرنگی, نعنا و ترخون را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و بگذارید کمی 
خنک شود. فر را روی ۲۰۰ درجهة سانتی گراد داغ کنید. 

یک ظرف بلور یا چینی نسوزرا کره بمالید و دم دست بگذارید. پوستهٌ کانلونی را با ماية 


گوشت پر کنید و در ظرف بجینید. 


+ 4 مه مه 


روی هردانه کانلونی اندکی پنیر رندیده بپاشید و یک تکه کره 


بگذارید. سس سفید را روی‌کانلونی بدهید و باقی پنیر را روی سس بپاشید. ظرف را ۲۰-۱۵ 
دقیقه در فرربگذارید تا رویه آن برشته شود. بردارید و با ظرف سر سفره بگذارید. 


لازانیا 
۰ گرم 
۰ گرم 


۱ فأشق 


۶-۵ نفر 
ورقه لازانیا (-> ۱۱۳۳) 
گوشت گوساله. چرخ کرده 
قارچ. خرد کرده 
جعفری» ساطوری 





فصل هفتاد و ششم: پاستا 


۲ پیمانه 
یک و نیم پیمانه 
۱ پیمانه 


۳ فاشق 





۱۱۳۹ 


سس گوجه فرنگی (-* ۵۹۰-۵۸۸) 
پنیر سفت. رندیده 

خامه 

روغن 

نمک و فلفل 


به جای گوشت مقداری قارج. کدوسبز بادنجان, مرغ ماهی و میگو به کار بریم. به جای سس 
گوجه فرنگی هم به ویژه با مرغ و ماهی و میگو, می‌توان سس سفید (-+ صفحذ ۵۷۸) به کار برد. 





روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید 


و گوشت را با قارج و جعفری در آن تفت بدهید. سس 


گوجه فرنگی را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و روی آتش کم بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. 
گاهی هم بزنید. خامه را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داع کنید. 

ورفه‌های لازانیا را ۱۰ دقیقه در آب جوش بگذارید و در آب کش بریزید. سپس نیمی از آن را 
در ظرف بلور يا چینی نسوز چرب کرده فرش کنید. نیمی از سس را روی لازانیا بریزید و نیمی از 
پنیر را روی آن بپاشید. باقی لازانیا را روی سس فرش کنید و باقی سس را روی لازانیا بريزید. 
باقی پیر را روی سس بپاشید. ظرف لازانیا را ۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید تا پنیر روی آن ذوب 


و حباب‌دار شود. 


4 به جای خامه می‌توان شیر به کار برد؛ شیر را با یک قاشق آرد بجوشانید و غلیظ کنید. 


اشک 





۵-۴ نفر 
آرد 
تحم مرغ 
نمک ۳ 
گوشت گوسفند. جرخ کر ده 


پیاز. ساطوری 
آب گوجه فرنگی 
قلفل قرمز. ساییده 


۱۱۴۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


* ۲) ملیة تویی 
نیم کیلو تره» ساطوری 
۱ قاشق نعناء ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه ماست. جکیده 
۱فاشق سرکه 


# ۱) خمیر: آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. وسط آن را چال کنید و تخم مرغ را در 
آن بشکنيد. کم کم آب اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد. 
خمیر را ۱۵-۱۰ دقیقه ورز بدهید. سپس گلوله کنید و در بادیه بگذارید. یک پارچة دونم روی 
خمیر بکشید و ۱ ساعت بخوابانید. 

از خمیر ۵-۴ چانه بگیرید و روی تخت آرد پاشیده بیندازید و با نورد به صورت لواشی به 
نازکی یک تيغة کارد پهن کنيد. با دهانة لیوان گرده‌هایی به قطر ۱۰ سانتی‌متر از لواش‌ها در آورید. 


۲) مايةّ گوشتی: ۳-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت 
بدهید تا طلایی شود. گوشت را با فلفل قرمز اضافه کنید و تفت بدهید تا سرخ شود. آب گوجه 
فرنگی را اضافه کنید و به جوش بیاورید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. آتش را کم کنید و 
۳۰-۰ دقیقه بپزید تا مایه غلیظ شود. 


« ۳) مایة تویی: تره را در بادیه بريزید. با اندکی نمک و ۱ قاشق روغن زیرو روکنید. . 

روی نیمه هرگرده ۲-۱ قاشق از ماية تویی بگذارید. نیمه دیگر را روی آن برگردانید وکنارة 
آن را زنجیره بدهید. يا با شاخه‌های چنگال دو لبه را به هم بچسبانید و در سینی آرد پاشیده بچینید. 

سیر را با اندکی نمک در ماست بریزید و هم بزنید. نیمی از ماست را در دیس لبه‌دار پهن کنید 
ودر جای گرمی بگذارید. 

۲ لیتر آب در دیگ جاداری بریزید. سرکه را با اندکی نمک اضافه کنید و روی آتش تیز 
به چوش بیاورید. اشک‌ها را دردیگ بیندازید ۱۳۹-۰۰ دقیقه بجوشانید. سپس با قاشق سوراخ دار 


4 هه هه 


بردارید و در دیس روی ماست بچینید. باقی ماست را روی اشک بریزید وبا نعنای ساطوری 
آرایش کنید. دیس اشک را با ظرف مایهٌ گوشتی سر سفره بگذارید. ۱ 
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لخشک ( انغانستان) 


سس ۶-۴ نفر 
كِِ *# ۱ ماية گوشتی 
۰ گرم گوشت گوسفند. چرخ کرده 


۲ پیاز. ساطوری 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
فاشق م تخم گشنیز. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





نیم کیلو خمیر لخشک (+ ۲۷ع) 
نیم کیلو ماست چکیده 


۱فاشق ) نعنای تازه. ساطوری 





۲ در خراسان لخشک نوعی رشته یهن است وغالبا زا به کار می‌رود؛ در افغانستان لخشی 
نوعی لازانیاست. ۳ با ورقه لازانیای آماده هم می‌توان درست کرد ولی زنان افغانی خحمیر لخشک 
را در خانه درست می‌کنند. 





* ۱) مایة گوشتی: ۳ قاشق روغن در دیگجه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت 
بدهید تا طلایی شود. سیر را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و با قاشق چوبی 
بچرخانید تا سرخ شود. ۲ پیمانه آب با تخم گشنیز و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و نیم ساعت روی 
آتش ملایم بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. 


* ۲) لخشک: لواش را به شکل چارگوش‌هایی به ابعاد ۵ سانتی‌متر یا ۵ در ۱۰ سانتی‌متر بُرید. 
یک دیگ آب با ۱ قاشق نمک و ۲ قاشق روغن روی آتش تیز به جوش بیاورید. لخشک‌ها را در آب 
بیندازید و پس از آن که آب باز به جوش آمد. ۱۲-۰ دقیقه بپزید. دیگ را در آب‌کش خالی کنید. 

یک سوم ماست را در دیس دا کرده‌ای پهن کنید و نیمی از لخشک را روی آن بچینید. یک 
سوم دیگر از ماست را روی لخشک پهن کنید و نیمی از مایه گوشت را روی ماست بریزید. باقیٍ 
لخشک را روی گوشت و باقی ماست را روی لخشک و باقی گوشت را روی ماست پهن کنید. 
دیس را با نعنای ساطوری آرایش کنید و سر سفره بگذارید: 

4 لخشک تره: نیم کیلو ترهٌ ساطوری را در روغن تفت بدهید و روی مایهٌ گوشت پهن کنید. 


کتاب مستطاب آشپژی از سیر نا پیاز 


یی مسا ۵-۴ نفر 
هل ۰.- 
۰ گرم آرد 


# ۲) مایه تویی 
۰ گرم گوشت گوسفند». چرخ کرده 
۴۳ پیاز: ساطوری 
۱ فلفل سبز» ساطوری 
۳-۲ قاشق گشنیز» ساطوری 
۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق ) زیره. ساییده 
۱فاشق ‏ زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


تهیه می‌شود. این غدا که ما حتی اسم آن را هم فراموش کرده‌ايم در زمان شیخ اطعمه در ایران معروف 
بوده و ظاهراً طرف داران فراوانی هم داشته است. چنان که این ابیات شیخ اطعمه گواهی می‌دهد: 


دل گشت زجان کباب منتو شد خانه دل خراب منتو 
ق عقوت انم فا مخز از تبلذ آفتاب منتو 
چون حلقه دل هزارحکمت ‏ دارد به میان جناب مَنتو 
بسحاق صفت کسی نگوید یک بیت چنین ز یاب منتو 





#« ۱) خمیر: آرد را با اندکی نمک دربادیه الک کنید. (۱ قاشق از آرد را برای سرخ کردن 
کنار بگذارید.) کم کم آب اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد. 
خمیر را ۱۵-۱۰ دقیقه ورز بدهید. سپس گلوله کنید و در بادیه بگذارید. یک پارچه دونم روی 
خمیر بکشید و ۱ ساعت بخوابانید. 


۲) مایة تویی: گوشت چرخ کرده را در بادیة دیگری بیندازید. پیاز و فلفل سبز و زیره و 





فصل هفتاد و ششم: پاستا ۱۱۳۳ 


زردچوبه و گشنیز را با اندکی نمک و فلفل روی آن بريزید و زیرو رو کنید. 

خمیر را ۵-۴ قسمت کنید و چانه بگیرید. هر چانه را روی تخته آرد پاشیده بیندازید و با نورد 
به صورت لواشی به نازکی یک تيغه کارد پهن کنید. هر لواش را با کارد به صورت چارگوش‌هایی 
به ابعاد ۱۰ سانتی‌متر بیُرید. 

روی هر چارگوش یک قاشق از مای تویی بگذارید. چهارگوشْة چارگوش را مانند بقچه جمع 
کنید و با فشار انگشت به هم بچسبانید. به طوری که لای لبه‌ها اندکی باز باشد. 

یک آپ‌کش پایه دار را با کمی روغن چرب کنید و منتوها را با اندکی فاصله در آن بچینید. در 
دیگ جاداری ۵-۴ سانتی‌متر آب بریزید و آب‌کش را در آن بگذارید (آب پایین‌تر از کف آپ‌کش 
باشد). دیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و ۴۵-۴۰ دقیقه بجوشانید. 

۲-۱ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید. ۱ قاشق ارد کنار گذاشته را در تابه بریزید 
و با کاردک چوبی بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و چند چرخ 
بدهید. ۲-۱ قاشق آب اضافه کنید و باز چند چرخ بدهید. بردارید و داغ نگه دارید تا منتو آماده شود. 

منتو را در دیس بچینید. روی هر منتو یک قاشق از ماه رب گوجه فرنگی بد هید. 

دیس را با یک ظرف ماست سرسفره بگذارید. 


بوزک (آشپزی صفوی) 








۵-۴ نفر 
# ۱) خمیر 
۳۲ییمانه آرد 
۲ . تخم مرغ 
گردو کره. آب کرده 
نمک 
* ۲) مایذه تویی 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز. ساطوری 
۱فاشق ادویه 
۱ لیمو 
۵-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





۴ شیخ بسحاق اطعمه معاصر حافظ دربارة بوک بروزن نورج. می‌فر ماید: 


۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
ز بورک نیست چیزی در جهان به ختداوندا مرا آن ده که ان یه 


این غذا ظاهراً تا اواخر دورة صفوی هم در ایران رایج بوده است؛ در ترکیه هنوز هم رایج است 
ونام آن رگ بر وزن خورش, تلفظ می‌شود. جیزی است شبیه به لازانیای ایتالیایی» و چه بسا که 
مأْخذ آن هم باشد؛ از این رو آن را در ردیف خورش‌های پاستا می‌آوريم. 

تکوس 

* ۱) خمیر: آرد را با کمی نمک در بادیه الک کنید. وسط آرد را چال کنید و ۱ گردو کر 
آپ کرد خنک در آن بریرید و آرد را مخلوط کنید. سپس تخم مرغ‌ها را روی آرد بشکنید و آرد 
را ورز بدهید تا خمیر نسبتاً سفتی به دست آید. (اگر خمیر زیاد سفت باشد چند بار اندکی آب 
بپاشید و ورز بدهید.) یک پارچةُ دو تم روی خمیر بکشید و ۱ ساعت بخوابانید. 


* ۷) ماية تویی: ۲-۱ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. گوشت را با ادویه و نمک و فلفل اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن برگردد و 
به روغن بنشیند. بردارید و بگذارید خنک شود. 

خمیر را شش قسمت کنید و چانه بگیرید. روی تخته آرد بپاشید. چانه‌های خمیر را به صورتٍ 
لواش‌های نازک پهن کنید و در سینی بیندازید. 

یک سینی دیواره دار فر (یا ظرف بلور نسوز) را که ۹ آن از لواش شما بزرگ تر نباشد 
بردارید. کف آن را با کره چرب کنید و ۱ لواش در آن پهن کنید. روی لواش را کر اب کرده 
بمالید و ۲ لواش دیگر به همین ترتیب روی هم بیندازید. لیمو را آب بگیرید. گوشت تفت‌داده را با 
آب لیمو مخلوط کنید. روی لواش سوم بریزید و با پشت کفگیر پهن و صاف کنید. ۳ لواش دیگر را 
روی گوشت بیندازید و روی هرکدام را با کرةٌ آب کرده چرب کنيد. 

فرراروی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید و بورک را حدود ۴۵ دقیقه در طبقَة وسط فر بگذارید. 
همین قدرکه لواش روی آن برشته شود. سپس بورک را به دیس منتقل کنید. با کارد ببُرید و داغ 
و 


تفج 








خورش پاستا یا به اصطلاح فرنگی سس پاستا مایه‌ای است که برای همراهی پاستا تهیه می‌شود 


ومانند خورش ما در ظرف جداگانه سر سفره 


می‌آید. و باز مانند خورش ما تنوع آن هیچ حدی 


ندارد. در پاستا به شیوه ایرانی (-+ صفحهٌ ۱۱۳۶) خورش و پاستا را با هم مخلوط و سپس دم 
می‌کنند. آنجه در زیر می‌آید نمونه‌هایی است از خورش‌های فراوانی که به ویژه در ایتالیا و فرانسه 
درست می‌کنند. در خورش‌های ایتالیایی منظور از روغن هميشه روغن زیتون است. ولی البته 
به جای آن می‌توان روغن نباتی روان یا کره به کار پرد. 


خورش گوجه فرنگی 











گوجه فرنگی. پوست کنده, خرد کرده 


رب گوجه فرنگی 


پیاز ساطوری 
سیر کوبیده 
ریحان خشک 
شکر 


فلفل قرمزء. ساییده 
نمک و فلفل 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیر را در آن تفت بدهید تا پیاز 
بلوری شود. باقی موادرا اضافه کنید و هم بزنید. آتش را کم کنید وگاهی هم بزنید. وقتی به اندازه 


کافی غلیظ شدء پردارید. 


۱۶ 


خورش گوجه فرنگی و سیر 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
پیاز. ساطوری 

سیر کوبیده 

کره 

خامه 

سبزی خشک *» کف مال 

نمک و فلفل 


ترخون خشک و اندکی اویشن. 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز و سیر را در آن تفت بدهید تا پیاز بلوری 
شود. گوجه فرنگی و ترخون و آویشن را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و بچرخانید. بگذارید 
۰ دقیقه بیزد. خامه را اضافه کنید و پیش از آن که به جوش پیاید بردارید. 


خورش قهوه‌ای 





۱ فاشق ج 


گوشت گوساله. چرخ کرده 

آب قلم + ۲۴۳۹) 

پیازء ساطوری 

سیر کوبیده 

گوجه فرنگی, پوست کنده. خرد کرده 
کرفس, خرد کرده 

هویج ریدیده 

قارچ» خرد کر ده 

جعفری» ساطوری 

تعناء ساطوری 


" آرد 





فصل هفتاد و هفتم: خورش پاستا ۱۱۷ 


۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داع کنید. آردرا در آن تفت بدهید تا رنگ آن 
تهوه‌ای شود. پیاز سیر کرفس, هویج. قارچ. جعفری و نعنارا اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه تفت 
بدهید. گوشت را اضافه کنید و زیر ورو کنید تارنگ آن قهوه‌ای شود. باقی مواد را اضافه کنید و 
زیر وروکنید. آتش را کم کنید و ۱ ساعت بپزید. گاهی هم بزنید. بردارید و داغ کنار پاستا بگذارید. 


خورش گوشت و رب گوجه فرنگی 


۱ پیاز ساطوری 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ هویج کوچک. رندیده 
نیم پیمانه رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 











۲ قاشق روفن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. هویج و سیر را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و ۱۰ دقیقه تفت بدهید. 
رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. اگر روغن گوشت زیاد باشد. خالی کنید. 
۱پیمانه آب جوش بریزید. اندکی نمک و فلفل بزنید. آتش‌را کم کنید. در دیگ را ببندید. و ۲۰ 
دفیقه بیرید. در دیگچه را بردارید و یگذارید گوشت به روغن بنشیند. 


خورش گوشت و قارچ 
۱ ۰ گرم شت گوساله. چرخ کرده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 


۰ گرم قارچ» خرد کر ده 
۱ فاشقج ریحان خشک. کف مال 
نیم کیلو گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۱فاشق ج شکر 
نمک و فلفل 





گوشت را در تابه بريزید و روی آتش ملایم بچرخانید تا رنگ آن برگردد و به روغن بنشیند. 
باقی موادرا اضافه کنید و با قاشق چوبی زير و روکنید. ۲۵-۳۰ دقیقه بپزید و بردارید. گاهی 
هم بزنید. 


خورش سیر و روغن 


۳ ۶-۵ فلفل قرمز تازه. تخم گرفته. ساطوری 


۱ فلفل دلمه‌ای قرمز. تخم گرفته. ساطوری 
۱ بت سیر کوبیده 


نیم پیمانه روغن زبتون 





سادگی این خحورش - که ایتالیایی‌ها آن را آلی‌ئولی (ذاه-ن(ه)» یعنی همان سیر و روغن؛ 
می‌نامند - باور نکردنی است. ولی وقتی آن را روی اسپاگتی یا ماکارونی بریزید خواهید دید که 
گاهی آن را به حورش‌های غلیظ و شت دار ترجیح می‌دهید. این خورش را می‌توان در شیشه در 
بسته تا ۲-۲ هفته در بخچال کت 





روغن را دردیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. سیر و فلفل را در آن بریزید و با قاشق چوبی 
هم بزنید. همین که سیر اندکی رنگ گرفت بردارید. روی پاستای آماده بريزید و زیر وروکنید. 

گاهی به خورش سیر و روغن کمی پنیر سفت رندیده هم اضافه می‌کنند. يا پاستارا با سیر 
و روغن و پنیر در ظرف‌های جدا سر سفره می‌گذارند. 

4 به جای فلفل قرمز تازه, فلفل قرمز خشک کف‌مال هم می‌توان به‌کار برد (در این صورت باید 
دقت کنید که فلفل خشک زیاد آتش نبیند. وگرنه می‌سوزد و تلخ و تیر‌رنگ می‌شود). 


خورش میکو 


ِِ ۰ گرم میگوء آب پز پاک کرده. چرخ کرده 
۳ 


پیازه ساطوری 
۲( قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق آب لیموی تازه 
۱ پیمانه خامه 
۱ گردو کره 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 





فصل هفتاد و هفتم : خورش پاستا ۱۹ 


نمک 





کره را در تابه روی آ تن ملایم داعْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. رب 
گوجه فرنگی را با نیم پیمانه آب اضافه کنید, نمک و فلفل بزنید و با قاشق چوبی هم بزنید تا 
به جوش بياید. خامه را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه روی آتش کم هم بزنید. میگو و آب لیمو را اضافه 
کنید. هم بزنید و بردارید. 

4 خورش دریانوردان: ۲۰۰-۱۰۰ گرم ماهی و هر نوع میوهٌ دریایی که به دست بیاید به این 
خورش اضافه و خامه را حذف کنید. 


خورش بولونزه 


ِِ ۰ گرم گوشت گوساله. چرخ کرده 
۰ گرم جگرمرغ, پاک کرده. خرد کرده 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ _ هویج رندیده 
۱ ساقه کرفس. خرد کرده 
نیم پیمانه قارچ» خرد کر ده 
۲ پیمانه سس گوجه فرنگی (* ۵۸۸-.۵) 
۱ فاشق جع مرزنجوش یا آویشن خشک. کف مال 
۱فاشق ج نعنای خشک. کف مال 





۱فاشق ج شکر 
۱فاشق آرد 

پر برگ بو 

روغن 

نمک 





۲-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز سیر کرفس هویج و قارج ر 
در آن تفت بدهید تا پیاز بلوری شود. گوشت و جگر را اضافه کنید و با قاشق چوبی زیرو رو کنید 
تارنگ گوشت قهوه‌ای شود. آرد را اضافه کنید و هم بزنید. سس گوجه فرنگی را با باقی مواد اضافه 
کنید و هم بزنید. آتش را کم کنید و ۳۵-۳۲۰ دقیقه بپزید. در دیگچه را باز بگذارید وگاهی هم بزنید. 
بردارید و داغ کنار پاستا بگذارید. 


خورش کرفس و هویج 


0 ۲ ساقه کرفس. خرد کرده 


۲ هویج خرد کرده 
۱ پیمانه آب قلم یا آب مرغ (» ۳۴۹ با۲۵۱) 
۲ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ قاشق ریحان تازه. ساطوری 





۱ قاشقی ارد 
۱ پیمانه خامه 
! گردو کره 
نمک و فلفل 





کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. پیاز سیر. کرفس, هویج و ریحان را در آن تفت 
بدهید تا پیاز بلوری شود. آرد را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. آب قلم را با اندکی نمک و 
فلفل اضافه کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید تا غلیظ شود. سپس خامه را اضافه کنید و هم 
بزنید. پیش از آن که باز به جوش بیاید بردارید. 


خورش بادنجان 


کل ۲ _ بادنجان با پوست, گردویی 


۲ کدو سبز با پوست, گردویی 
۲ فلفل دلمه‌ای قرمز. تخم گرفته؛ خرد کرده 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه پنیر سفت, رىدیده 
۲۳ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 








۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را در آن تفت بدهید تا اندکی 
رنگ بگیرد. بادنجان و کدو و فلفل دلمه‌ای را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. رب گوجه 


فرنگی را با نیم پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و چند دور بچرخانید. در دیگ را 3 


۳ 





فصل هفتاد و هفتم : خورش پاستا ۱۲۱۵۱ 


اضافه کنید. در پایان پخت خورش باید به روغن بنشیند. 
این خورش را با پثیر رندیده کنارظرف پاستا بگذارید. 


خورش مرغ و پرتقال 





۱ مرغ پخته» استخوان گرفته. فندقی 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز, تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۲ فاشق سس سویا رب +.۲) 
۱پیمانه آب مرغ (ب «ج) 
نیم پیمانه آب پرتقال 
۱فاشق پوست پرتقال» رندیده 
!پیمانه خامه 
فلفل سیاه 








مرخ را با فلفل دلمه‌ای قرمز. آب مرغ» آب پرتقال. پوست پرتقال, سس سویا و اندکی فلفلِ 
سیاه در دیگ بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۱۰ دقیقه بپزید. خامه‌را 
اضافه کنید و پیش از آن که به جوش بیاید بردارید. 

۰ به این خورش می‌توان اندکی نمک و یک قاشق گردکاری اضافه کرد. 


خورس زیتون 


ِِ گرم زیون سب هت گر لور 
۰ گرم زیتون سیاه. هسته گرفته. ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۱پیمانه_ آب گوجه فرنگی 
۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۲ گردو کره 








کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را ۱ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس رب و آبٍ 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و به جوش بیاورید. بگذارید ۱۲-۱۰ دقيقه بپزد تا کمی غلیظ شود. 
زیتون‌هارا اضافه کنید و پس از آن که خورش باز به جوش آمد بردارید. 


۱۵۲ 


دص 


خورش سرد با ماهی تن 





۱ قوطی 


0 


۲ پیمانه 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کنسرو ماهی تن 

سیر کوبیده 

زردة تخم مرغ 
خیارشور» ساطوری 
خامه و ماست. مخلوط 
فلفل سیاه. ساییده 
نمک 


خامه و ماست. سیر و زردهٌ تخم مرغ را با اندکی نمک وفلفل با چنگال بزنید و دربادیه بریزید. 
قوطی ماهی تن را باز کنید و روغن [ را خالی کنید. ماهی را با چنگال خردکنید. ماهی و 


خیارشور را با مایژ اول مخلوط کنید. 


» این سس را روی پاستای سرد می‌ریزند. پاستای ریز برای این سس مناسب‌تر است. 


خورش سرگنجشکی 











گوشت گوساله. چرخ کرده 

پیازه ساطوری 

سیر. کوبیده 

فلفل سبز» ساطوری 

سس گوجه فرنگی (-* )۵٩۰-۵۸۸‏ 
جعفری» ساطوری 

تخم مرغ . 


4 


شیر 

گرد نان سفید 

فلفل سیاه 

روغن 

میخک و جوز بوپاء ساییده 
آرد 

ی 





فصل هفتاد و هفتم: خورش پاستا ۱۵۲۳ 


اول سرگنجشکی را درست کنید: گردنان را ۰ دقیقه در شیر بخیسانید تا خمیر شود. سپس 
به جز آرد و روغن وسس گوجه فرنگی باقی اجزا را به این خمیر اضافه کنید وچنگ بزنید. مایه 
را به شکل سرگنجشکی در آورٍ , در آرد بغلتانید و در سینی بگذارید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغٌ کنید و سرگنجشکی را در آن سرخ کنید. با قاشق سوراخ‌دار 
بردارید و کنار بگذارید. 

روغن تابه را خالی‌کنید. سس گوجه فرنگی را در آن بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
سرگنجشکی را در سس بگذارید. آتش را کم کنید. ۱۵-۰ دفیقه بپزید و بردارید. 








خورس آلفردو 
نیم پیمانه کره 
!پیمانه خامه 


یک و نیم پیمانه پنیر سفت. رندیده 
۴ قاشق جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 





کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. خامه را اضافه کنید, هم بزنید و بردارید. ۱پیمانه از 
پنیر رندیده را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید تا خورش صاف شود. 

این خورش را روی ۰ ۰ گرم اسپاگتی آمادة داغ بریزید. زیر وروکنید و درظرف بکشید. باقیٍ 
پنیررا با جعفری روی آن بپاشید. 


خورش ماهی تن با گوجه فرنگی 





۱ فوطی کنسروماهی تن 
۳ پیمانه سس گوجه فرنگی (-* )۵٩.-۵۸۸‏ 
۲ قاشق جعفری» ساطوری . 

نیم پیمانه پنیر سفت. رندیده 








قوطی ماهی تن را باز کنید و روغن آن را خالی کنید. ماهی‌را با چنگال خردکنید. سس 
گوجه فرنگی را در تابه روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ماهی‌را در سس 
بگذارید. همین که داغْ شد بردارید و در ظرف بکشید. جعفری و پنیر را روی خورش بپاشید. 





پیتزا (22ز) کلمه‌ای است ایتالیایی. معادل پای (6ذ0) انجانتی: و تورت (۱0۷07:6) فرانسه. به معنای 
نانی که با نان خورش یکجا کوره‌پز می‌شود. این نان به احتمال قوی از خاورمیانه به سواحل ایتالیا 
رفته است» چون که شکل تافتون مانند آن با همه نان‌های اروپایی تفاوت دارد؛ به علاوه اشکال 
قدیم پیتزا در بسیاری از نواحی ایران. کشورهای عربی و ترکیه هنوز هم دیده می‌شود. 

شکل ایتالیایی پیتزا گرد؛ٌ نان نازک وکوچکی است با کمی گوجه فرنگی خرد کرده و سبزیٍ 
معطر و دوسه برش پنیر موزارلا (پنیر پیتزاء صفحذُ ۲۱۰). این غذای ارزان و خوش‌مزه را 
نانواهای بندر ناپل قرن‌ها برای مشتریان فقیر خود می‌پخته‌اند. و می‌توان آن‌را نوعی پیروزی 
هوش و ذوق انسان بر تنگ دستی وکمبود مواد غذایی نامید. ۱ 

در سال‌های اشغال نظامی ایتالیا پس از جنگ جهانی دوم. سربازان امریکایی این ساندویچ 
گرم را در ناپل کشف کردند و نام آن را که پیتزا الا ناپولتانا (عصعاهعاه‌رعه عاله مععزم. پای به شیور 
ناپل) بود خلاصه کردند و با خود به امریکا بردند. در عوض تا توانستند بار آن را سنگین کردند و 
آن را به اشکال متنوع امروزی‌اش درآوردند. مردم سایر جاهای جهان پیتزا را از امریکایی‌ها 
گرفته‌اند. شکل جدید پیتزا از لحاظ اندازهٌ نان و تنوع بار آن حد و حصر معینی ندارد. 


خمیر پیت 
۹ ت ید ۰ گرم خمیر 
۳ ۳بیمانه آرد 
۱فاشق 6 مخمر خشک 
۱ فاشق ج شکر 
۲ فاشق روغن 
۱ فاشق ‏ نمک 


مخمر و شکر را در نیم پیمانه آب ولرم حل‌کنید و ۶-۵ دقیقه درجای گرمی بگذارید. آرد را 





نصل هفتاد و هشتم : پمتزا ۱۱۵۵ 


بانمک در بادیه الک کنید. وسط آرد را چال کنید. مايهٌ مخمررا با روغن در آن بریزید و چنگ 
بزنید تا خمیر شود. اندک اندک آب ولرم اضافه کنید و بمالید تا خمیر نرم شود. ولی به دست 
نچسبد. روی تخته آرد بپاشید و خمیر را روی آن ۵ دقیقه ورز بدهید. اگر خمیر چسبناک بود 
اندکی آرد بپاشید و ورز بدهید. بادیه را کمی چرب کنید. خمیر را گلوله کنید. در بادیه بگذارید. یک 
دور در آن بگردانید. روی بادیه‌را بپوشانید و خمیر را ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا ور بياید. 
بگذارید تا حجم خمیر دو برابر شود. سپس با مشت باد خمیر را بخوابانید. آن را باز ۶-۵ دقیقه روی 
تخته ورز بدهید و به ۶ چانه تقسیم کنید. چانه‌هارا زیر پارچة دونم ۱۵ دقیقه بخوابانید. سپس هر 


چانه را روی تخته بیندازید و با نورد به صورت لواش پهن کنید. 
پختن پیتزا 


فر را روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. روی تخته آرد بپاشيد و هر پانة خمیر را رزوی آن 
به صورت گرده‌ای به نازکی ۱ -۲ تیغة کارد پهن کنید. گرده را در سینی فر بگذارید, با قلم مو لبة 
انوا کم جرب کید وبا تطرا را روی آممریدند. سینی را ۱۰ -۱۵ دقیقه در فر بگذارید, همین قدر 
که حاشيه نان برشته شود. بردارید ید و داغ به دست خورنده بدهید. 

» پس از در آوردن پیتزا از فر بد نیست لبة آن را باز یک قلم مو روغن بمالید. 

4 دراروپا و آمریکا صفحه‌های سفالی خاصی برای پختن پیتزا ساخته شده است که لواش پیتزارا 
روی آن می‌اندازند و در فر یا کوره می‌گذارند. یک قطعه سرامیک ساختمانی همین کار را انجام 
می‌دهد. پیتزارا البته باید روی رویه بی‌لعاب سرامیک انداخت. 


سس پیتزا (ایتالیا) 


سس 0 سس ۱ پیمانه» بیشترکک 
تک یک و نیم پیمانه سس گوجه فرنگی (1* )۵٩.-۵۸۸‏ 


۲ قاشق سرکه یا آب لیمو 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ فاشق ج سبزی خشک* کف مال 
۱ پر برگ بو ۱ 
نمک و فلفل 


« ریحان. مرزنجوش يا آویشن خشک. 


۳ پیتزا را با انواع گوشت و ماهی و میگو و غیره درست می‌کنند» ولی سس گوجه فرنگی آن 
کمابیش ثابت است. 


۱۵۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


ود جع 
سیر را با مرزنجوش و ریحان و برگ بو در یک پیمانه آب ۶-۵ دقیقه بجوشانید. سپس برگ بو 
را بیرون بیاورید. سس گوجه فرنگی و سرکه را اضافه کنید. هم بزنید و بگذارید ۵ دقیقه ریز جوش 
بزند. نمک و فلفل بپاشید. هم بزنید و بردارید. 
این سس را می‌توان در یخچال چند روز و در یخ بند چند هفته نگه داشت. 


سس گوجه فرنگی برای پیتزا 


نیم کیلو گوجه فرنگی» بوست کنده. خرد کرده 
۳-۲ پر سیر کوبیده 

۱ قاشق آب لیموی تازه 

۱ قاشق ) شکر 

۱قاشق سبزی خشک* کف مال 





بر برگ بو 
نمک و فلفا 
+ مرزنجوش یا ترکیبی از نعنا و ترخون و اندکی مرزه یا 


اویشن شیرازی. 





سس پیتزا غیر از رب گوجه فرنگی ساده است. این مس را می‌توان درکيسة نایلکس تا چند 
هفته در یخ بند نگه داشت و در هر پیتزایی به کار برد. برای نگه داری آن در بخچال بیشتر از یک هفته 
آن را داغ در شيشة دردار شسته و شک بریزید. در شیشه را ببندید و آن را وارونه بگذارید تا خنک 
شود. سپس در یخچال بگذارید. 





همه موادرا با ۲-۲ پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل در دیگجه هقی وف تفن کرو 
به جوش بیاورید. سپس آتش را کم‌کنید و بگذارید مایه بجوشد تا کمی غلیظ شود. 


برگ بورا از سس در اورید. 
روغن فلفل قرمز برای پیتزا 
این روغن. که ۶-۵ هفته در یخچال می‌ماند. در سس پیتزا و برای چرب کردن لواش پیتزا به کار 


می‌رود. یک قاشق فلفل قرمز ساییده را در ۲ پیمانه روغن بريزید و لت بزنید و پس از یک شبانه 
روز در یخچال بگذارید. 





نصل هفتاد و هشتم: پیتزا ۷ ۱ 


بار پیتزا 

ص 
بار پیتزا در اینجا و آنجای دنیا بر حسب مواد موجود و سنت آشپزی و ذوق شخصی بسیار فرق 
می‌کند. مواد زیر یا ترکیب‌های گوناگون آن‌ها در بار پیتزا به کار می‌رود: 
4 ورقة بادنجان (با پوست) سرخ کرده. با گوجه فرنگی و پنیر رندیده. 
4 بادنجان کبایی با سیر کوبیده و گوجه فرنگی ورقه ورقه. 
۰ پیاز و سیر سرخ کرده با پنیر رندیده. 
قارج و سیر و جعفری سرخ کرده با پنیر رندیده. 
4 سس گوجه فرنگی با قارچ و سوسیس سرخ کرده. 
4 کدو سبز سرخ کرده با گوجه فرنگی و پنیر رندیده. 
سیر سرخ کرده با پنیر سفید و ریحان تازه. 
» کنسرو ماهی تن با گوجه فرنگی و پیاز و فلفل سبز ساطوری. 
4 فلفل دلمه‌ای کبابی با گوجه فرنگی و پنیر رندیده. 
» سس گوجه فرنگی, فلفل سبز یا قرمز. پیاز سفید و زیتون سیاه هسته گرفته. 
4 گوجه فرنگی خرد کرده, اسفناج پختة ساطوری, پنیر سفید و روغن زیتون. 
4 گوجه فرنگی خرد کرده. فلفل سبز ساطوری و تخم مرخ خام. 


پیتزای مصری 





۰ گرم گوشت گوساله. چرخ کرده 
۲-۲ پیازن خرد کرده 
۲۷۲ فاشق جعفری یا گشنیز» ساطوری 
۳-۱ گوجه فرنگی» پوست کنده. خردکرده 
۲-۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
۱فاشق ج ادویه*» ساییده 
۱فاشق ‏ شکر ۱ 
۲-۱ قاشق آب لیمو 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


« دارچین. جوزبویاء میخک. 





گوشت وگوجه فرنگی و رب گوجه فرنگی را با جعفری یا گشنیز, آب لیم شکر ادویه نلفلِ 
قرمز و اندکی نمک و فلفل در بادیه بريزید و مخلوط کنید. 
۲-۱ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 


سپس پیاز را با قاشق سوراخ‌دار بردارید. روی گوشت بریزید و زیر و رو کنید. 


پیتزا سیجیلیانا (پیتزای سیسیلی) 





۱ کیلو گوجه فرنگی. پوست کنده 
۲ پیاز: ساطوری 
نیم بیمانه پنیر سفت. رندیده 
۱ فاشق سبزی خشک* کف مال 





۰ گرم فیلة ماهی شور* رشته رشته 
۲ زیتون سیاه. هسته گرفته. دو نیم کرده 
۳ قاشق روغن 
نمک و فلفل 
« نعناه ترخون, ریحان, و اندکی آویشن شیرازی. 
« در سیسیل ماهی آنشوا به کار می‌برند. ماهی شور یا ماهی 
دودی يا مهیاوه (-» ۷۶۳) هم کارساز است. 





گوجه فرنگی را خرد کنید و چند انیه در مخلوط کن یگردانید تا خمیر شود. روغن را در دیگچه 
روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. خمیرگوجه فرنگی را با سبزی 
و نیم پیمانه آب اضافه کنید و اندکی نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید تا به جوش بیاید. آتش را کم 
کت در دیگچه را ببندید و ۳۰-۲۵ دقیقه بیزید. 
لواش پیتزا را با قلم مو روغن بمالید و از مای پخته شده چند قاشق روی آن بریزید. چند 
رشته ماهی و چند نیمه زیتون روی آن بجینید. یک قاشق پنیر رندیده روی پیتزا بپاشید. 
پیتزا ناپولتانا رپیتزای ناپل) 





نیم کیلو گوجه فرنگی تخم مرغی» پوست کنده 
۰ گرم پنیر پیتزا. رندیده 
۶-۵ پر سیر کوبیده 

اندکی سیزی خشک *. کف مال 





فصل هفتاد و هشتم : پیتزا ۱۱۵۹ 


اندکی فلفل قرمز. ساییده 
اندکی نمک 
سبزی خشک در پیتزای ایتالیایسی «اورگانو» است که عطر 
آن به نعنا و آویشن شیرازی بی‌شباهت نیست. به جای آن 
می‌توانید ترکیبی از نعنا و ترضون و آویشن شیرازی با 
مرزه یا هر سبزی دیگری که بخواهید به کار برید. 





گوجه فرنگی را به صورت رشته‌های باریک ببرید. روی هر لواش پیتزا چند رشته گوجه فرنگی 
بگذارید وکمی پنیر و سیر و سبزی و نمک و فلفل بپاشید. 
4 توجه داشته باشید که مقدار سبزی روی هر پیتزا از یک قاشق چای خوری بیشتر نیست. 


وت برای ۶ پیتزا 
یم ینز 


پنیر پیتزاه رندیده 
تخم مرغ 
۶ فاشق کره نرم 








لواش پیتزارا در سینی فر بیندازید. یک قاشق کره روی هر لواش بمالید. کالباس را خرد کنید و 
یک شم آن را روی نیمی از هر لواش بچینید. پنیر را هم به همین ترتیب روی هر لواش بپاشید. 
نیمه خالی لواش پیتزا را روی نیمه دیگر آن برگردانید. به طوری که به شکل نیم دایره در آید. 
لبه‌های پیتزا را با انگشت زنجیره بدهید يا با فشار شاخه‌های چنگال به هم بچسبانید. روی پیتزا یک 
پارچة دو نم بکشید و در جای‌گرم بخوابانید تا حجم آن دو برایر شود. سپس تخم مرغ را با کمی آب 
بزنید و با قلم مو روی پیتزا بمالید. پیتزا را۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید تا روی آن طلایی شود. 


پیتزای گوشت و فلفل ۲ 


سم ۵-۴ بیمانه 
كِِ ۰ گرم گوشت. چرخ کر ده 
۴ بیمانه 


سس گوجه فرنگی پیتزا (+» ۱۱۵۶) 
۲ پیمانه پنیر پیتزا. رندبده 
۲ قاشق برگ ریحان. ساطوری 
۴ فاشق فلفل قرمز تازه. ساطوری 





۱۱۶۰ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


پر برگ بو 
نمک و فلفل 


گوشت را در تابه بريزید و روی آتش ملایم در روغن خودش تفت بدهید تا به روغن بنشیند. اگر 
روغن زیاد داشته باشد. خالی کنید. اندکی نمک و فلفل بزنید. سس گوجه فرنگی را با فلفل قرمز و برگٍ 
بو اضافه کنید. در دیگ را ببندید و روی آتش ملایم ۲۰-۲۵ دقیقه بپزید. برگ بو را درآورید. 
ریحان را اضافه کنید, هم بزنید و بردارید. سس راروی لواش پیتزا بريزید. پنیر را روی آن بپاشید. 


پیتزای میکو 


1 ۰ گرم میگوی پخته. خرد کر ده 
۱ یک و نیم پیمانه سس گوجه فرنگی پیتزا + ۱۱۵۶) 


۱ پیمانه پنیر پیتزاء رندیده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ فاشق روغن 

نمک و فلفل 


۲نفر 


یک لواش پیتزای ۲۵ سانتی‌متری روی سینی فر بیندازید و لب آن‌را با قلم مو چرب‌کنيد. 
سس گوجه فرنگی را روی لواش بر رید و پهن کنید. میگو را روی ان پجینید نمک و فلفل بپاشید. 
سیر را با پنیر مخلوط کنید و روی میگو بريزید. 


پیتزای بادنجان 
۳ ۱ بادنجان درشت» حلقه حلقه (با پوست ) 
یک و نیم پیمانه سس گوجه فرنگی پیتزا (-> ۱۱۵۶) 
!پیمانه پنیر پیتزا, رندیده 


روعن 


بادنجان را در روغن سرخ کنید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. 

یک لواش پیتزای ۲۵ سانتی‌متری را در سینی فر بیندازید و لب آن را با قلم مو چرب کنید. سس 
گوجه فرنگی راروی آن بریزید و پهن کنید. حلقه‌های بادنجان‌را روی لواش بچینید و پنیررا روی 
آزشافند: 








و را مه ۱ هه هو ما رف هه دا مد ی 








سوفله وگراتن دو غذای فرانسوی هستند که در جاهای دیگر هم بسیار رواج پیدا کرده‌اند. وجه مشترک, 
آن‌ها این است که هردو در ظرف نسوز در فر پخته می‌شوند. درست کردن سوفله قدری ظریف‌تر از 
گراتن است و دراین کار باید نکات زیر را درنظر داشت: 

4 ظرف سوفله را طوری انتخاب کنید که مای سوفله پیش از پخته شدن تا یک بند انگشت 
زیر لبِهٌ آن برسد. به این ترتیب سوفله پخته کمی از لبهٌ ظرف بالا می‌آید. ولی سرریز نمی‌کند. 
4 راز اصلی سوفله این است که سفیده. تخم مرغ آن ابتدا خوب زده شود. و سپس آهسته با 
زرده تخم مرغ و ساير مواد سوفله مخلوط شود. به طوری که پُف سفیده نخوابد. خوب زدن سفیده 
به این معنی است که آن‌را آن قدر بزنیم تا کف کند و بالا بیاید. يا به اصطلاح آهاری شود. ولی 
براق باشد. یعنی خشک نشود. 

ِ اگر تخم مرخ را کم بزنیم, سوفله چنان که باید بالا نمی‌آید؛ اگر بیش از اندازه بزنیم سوفله 
خشن می‌شود. 

4 سفیده در صورتی خوب زده می‌شود که هوای آشپزخانه را گرفته باشد (یعنی سرد نباشد)؛ 
ما جداکردن زرد؟ تخم مرخ سرد از سفیده آسان‌تر است. بنارین بهتر آن است که تخم مرخ سرد 
یخچالی را پشکنیم, زرده و سفیده آن را از هم جدا کنیم. سپس بگذاریم هوای آشپزخانه را بگیرد. 
سفیده را در ظرف چینی يا بلور بزنید. قبلاً ظرف را با آب نمک داغ بشویید و با آب سرد آب بکشید و 
وارونه بگذارید تا خشک شود. 

"> اگر اندکی ماد؛ٌ ترش - آب لیمو, جوهر لیمو. کرم تارتار, سرکه- به سفیدة تخم مرغ 
بزنیم, زدن آن آسان‌تر می‌شود. این مادةٌ ترش را در ضمن زدن اضافه کنید. اگر سفیده را با چنگال 
می‌زنید. جهت حرکت دست را تغییر ندهید. از طرف دیگ نمک مانع کف کردن سفیده می‌شود. 
"4 آشپزهای فرانسوی معمولاً برای محکم کاری یک سفیدة اضافی در سوفله به‌کار می‌برند. 
یعنی اگر در دستور ۳ تخم مرخ آمده باشد. ۴ سفیده و ۳ زرده به سوفله می‌زنند. 

4 پیش از مخلوط کردن زرده تخم مرغ با سفیده باید آن را بزنیم تا مایل به سفید شود. 

٩‏ سس داع را باید کم کم به تخم مرخ زده اضافه کنیم. سس سرد را می‌توان یک باره زیخت. 


ولی باید آن را آهسته با تخم مرع مخلوط کرد. برای این کار ابزار فلزی بهتر از چویی است. 

٩۰‏ مواد سوفله را می‌توان از پیش اماده کرد. ولی تخم مرع ان را باید فقط چند لحظه پیش 
از گذاشتن ظرف سوفله در فر بزنیم و با سایر مواد مخلوط کنیم. " 

۰ اگر بخواهید سوفله بیشتر بالا بیاید. فقط کف ظرف را چرب کنید؛ چربی جلو بالا آمدن 
سوفله را می‌گیرد. 

اگر بخواهید سوفله ۳-۲ بند انگشت از لب ظرف بالا بیاید. برای ظرف «یقه» درست کنید. 
یعنی یک ورقه آلومینیوم دور ظرف ببندید, به طوری که چند بند انگشت از لب ظرف بالاتر بياید 
وظرف را تا لبه از مایهٌ سوفله پرکنید. پس از در آوردن سوفله از فر این یقه را بردارید. 

4 فرانسوی‌ها می‌گویند بهتر است خانواده منتظر سوفله بماند تا سوفله منتظر خانواده. چون که 
با ماندن و خنک شدن سوفله پُفر آن می‌خوابد. 


سوفلة گل کلم و گردو 


بت گم سس سس ۶-۵ نفر 
ح ۲ پیمانه گل کلم ساطوری 
نیم پیمانه مغز گردو نیم کوب 


۳ قاشق پیاز. ساطوری 

۲ فاشق پنیر سفت. رندیده 
زرده تخم مرغ 
۷ سفیده تخم مرغ 


۱ ییمانه شیر داغ 
اییمانه خامه 
۴ قاشی آرد 
۱ قاشق م آب لیمو 
۴-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


ظرف سوفله را کره بمالید و با ورق آلومینیوم کره مالیده یک «یقه» دور آن ببندید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. شیر را اضافه 
کنید و هم بزنید تا مایه صاف و غلیظ شود. سپس خامه را اضافه کنید و هم بزنید تا داغْ شود. 
ولی نجوشد. 

بردارید. زرده تخم مرع را بزنید و کم کم در ماه داغ بریزید و هم بزنید. سپس گل کلم. معز ر 
گردو. پیاز و پنیر را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. بگذارید مایه کمی خنک شود. ۰ 





فصل هفتاد و نهم: سوفله ۱۱۶۵ 


سفیده تخم مرغ‌را با آب لیمو در بادیه بزنید تا آهاری شود. ولی خشک نشود. سپس سفیده را 
آهسته روی مایهٌ گرم بریزید و مخلوط کنید. فر را دوی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 

مایه را آهسته در ظرف سوفله بريزید و ۲۵-۲۰ دقیقه در فر بگذارید. همین قد رکه سفید؛ 
تخم‌مرع ببندد و رویه پنیر طلایی شود. بردارید و داغ سر سفره ببرید. 


۰4 سوفلة بروکلی و گردو: به جای گل کلم بروکلی (گل کلم سبز) به کار برید. 


سوفله پیاز و پنیر 
۶-۵ نفر 





۵ پیازه چار قاج 

۱ پیاز. ساطوری 
۴-۳ فاشق پنیر سفت» رندیده 

۴ زرده تخم مرغ 

۵ سفیده تخم مرغ 





۴ قاشق آرد 
۲-۲ گردو کره 





پیاز چارقاج را در دیگچه بگذارید. کمی آب و اندکی نمک روی آن بریرید و روی آتش ملایم 
۲۰-۵ دقیقه بپزید. بردارید. آپ را دررظرف دیگری خالی کنید و نگه دارید. پیاز را بگذارید 
خنک شود. 

کره را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پباز ساطوری را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ 
بگیرد. آرد را اضافه کنید و ۳-۲ دقيقه تفت بدهید. یک سوم پیمانه از آب پیازرا با خامه اضافه کنید 
و روی آتش ملایم هم بزنید تا صاف و غلیظ شود. 

مایه را از روی آتش بردارید. پیاز پخته را ساطوری کنید و در آن بريزید. پنیر را با اندکی فلفل 
قرمز و جوز بویا ونمک اضافه کنید. زرد تخم مرغ را بزنید. روی مایه بریزید و هم بزنید. 

سفیدة تخم مرغ را دربادیه با آب لیمو بزنید تا آهاری شود سپس آهسته با ما اولی 
مخلوط کنید. فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

مای سوفله را آهسته در ظرف سوفله بریزید و ۴۰-۳۲۵ دقیقه در فر بگذارید. 





گراتن مانند سوفله در ظرف نسوزو در فر پخته می‌شود. تفاوت آن با سوفله در این است که گراتن 
پرمایه‌تر است و رویه آن معمولا مقداری پنیر رندیده دارد که در فر برشته می‌شود. این رویه برشته 
يا «سر دیگ» برای فرنگی‌ها در حکم ته دیگ است برای ما ایرانی‌ها. 


گراتن مرغ بازیافته (فرانسه) 


جم 





۰ گرم مرغ پخته. خرد کرده 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 

۵ گرم قارچ. خرد کرده 

۱ بیمانه پنیر سفت. رندیده 


!پیمانه شیر 
۵-۴برش نان سفید 
۱قاشتی آرد 
۵-۴ گردو کره 
اندکی جوز بویاء ساییده 
نمک و فلفل 





۲ هرگاه مقداری گوشت از مرغ یحته يا نوعی خوراک مرغ در یخچال مانده باشد با آن 
می‌توان به شیوء فرانسوی یک گراتن روی نان تست درست کرد. اینجا فرض می‌کنيم مرخ شب ماندة 
شما حدود ۰ گرم گوشت دازد. این گراتن را با سالاد کاهو و لبوی تنوری سر سفره بگذارید. 





۲ گرد وکره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد را ۱ 1 
اضافه کنید و با کاردک چوبی بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. تارج را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه 





نصل هشتادم: گراتن ۱۱۶۷ 


بچرخانید تا آب آن چیده شود. شیررا با جوز بویا واندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید تا 
غلیظ شود. مرخ را اضافه کنید و زیر ورو کنید. سپس روی آتش ملایم بگذارید تا سس سفت شود. 
گاهی کف تابه را بتراشید تا ته نگیرد. 

در تابهٌ دیگری باقی ماندة کره‌را روی آتش ملایم داغ کنید. برش‌های نان را در آن بگذارید و 
برگردانید تا هر دو روی آن‌ها طلایی شود. بردارید و در سینی فر بگذارید. فر را روی ۲۰۰ درجه 
سانتی گراد داغْ کنید. 

مایة مرغ را با قاشق روی برش‌های نان سرشکن کنید و پنیر را روی آن‌ها بپاشید. سینی را 
۱۲-۰ دقيقه در طبقه بالای فر بگذارید تا پنیر ذوب و کمی برشته شود. 


تخم مرغ گراتینه (انگلستان) 


۸-۷ نفر 








۸ تخم مرغ سفت. ورفه ورقه 
۲-۲ سیب زمینی» پخته. پوست گرفته 
ابته قره فرنگی» باکمی از برگ سبز, خرد کرده 
۱ پیمانه سس سفید داغ ۰+ ۵۷۸) 
!پیمانه پنیر سفید. رندیده 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





تره فرنگی را در ۶-۵ پیمانه آب ۰ دقیقه بجوشانید. سپس آب‌کش کنید و روی سیب زمینی 
بريزید. اندکی نمک بپاشید و با گوشت کوب بکوبید (یا در مخلوط کن بگردانید) تا خمیر سبز رنگ 
سبکی به دست بیاید. 

دیوار ظرف نسوز گردی را با کره چرب کنید. ورقه‌های تخم مرع را وسط ظرف پهن کنید و 
اندکی نمک و فلفل بپاشید. خمیر سیب زمینی و تره فرنگی را با قاشق به شکل دیواره‌ای دور ظرف 
بريزید. ظرف سس سفید را وسط این دیواره روی تخم مرغ خالی‌کنید. پنیر را روی سس و خمیر 
بپاشید. فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

ظرف گراتن را ۲۰ دقیقه در طبقَهٌ وسط فر بگذارید تا روی آن برشته شود. بردارید و داعغ سر 
سفره بپرید. 


ماهی گراتینه (۱) 


۵-۴ نفر 





نیم کیلو فيلة ماهی* 





۱۶۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نیم کیلو اسفناج پخته. ساطوری 
۲ زرده تخم مرغ 
۳ پیمانه سس سفید ( ۵۷۸) 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۶-۵ گردو کره 
نمک و فلفل 
« برای این غذا فيله ماهی شیر, هامور. سبیتی» سرخو. و 


ازون برون توصیه می‌شود. 





ماهی را به اندازهٌ کف دست ببرید. کمی نمک بزنید و ۳۰ دقیقه بخوابانید. سپس چند دقیقه در 
آب سرد بگذارید. بشویید و خشک کنید. 

نیمی از کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و اسفناج را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس بردارید و با سس سفید مخلوط کنید. فر را روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

توی یک ظرف نسوز که بتوان سر سفره گذاشت کمی کره بمالید و ماية اسفناج را در آن پهن 
کنید. ماهی را روی اسفناج بجینید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و باقی ماندهٌ کره را آب کنید و روی 
آن بدهید. ظرف را ۱۲-۱۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس بردارید. زرد تخم مرغ را با پنیر رندیده 
بزنید. روی ماهی بریزید و به فربرگردانید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقهٌ دیگر, همین قد رکه روی پنیر 
پرشته شد. بردارید. 


ماهی گراتینه (۲) 
۵-۴ نفر 
۰ گرم فيلة ماهی. خرد کرده 
۰ گرم پیاز سفید نقلی» پوست گرفته 
۰ گرم سیب زمینی استانبولی پوست گرفته, خرد کر ده 
۶-۵ گوجه فرنگی تخم مرغی, ورفه ورفه 

۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 
۰ گرم نخود سبز. پوست گرفته 
۲ قاشق آرد 

یک سوم پیمانه گرد نان 

یک و نیم پیمانه شیر 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۲گردو کره 





نصل هشتادم: گراتن ۱۱۶۹ 


پر برگ بو 


۱ دانه میخک 
نمک و فلفل 





یک گردو ازکره را در تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را در آن تفت بدهید تا 
اندکی رنگ بگیرد. قارج را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه تفت بدهید. ۱ پیمانه از شیر را اضافه کنید و 
هم بزنید تا به جوش بیاید. سپس نخودسبز, پیاز. سیب زمینی. برگ بو و میخک را اضافه کنید, 
نمک و فلفل بپاشید و زير و روکنید. در تابه را ببندید و روی آتش ملایم ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. 
بردارید و کنار بگذارید. فر را روی ۱۵۰ درجهة سانتی‌گراد داغٌ کنید. 
یک ظرف بلوری نسوز را با باقی‌مانده کره چرب کنید. فیله ماهی‌را با ماه تابه در ظرف 
بريزید. گوجه فرنگی‌را روی آن بچینید. گرد نان را با پنیر و باقی‌ماندة شیر خمیر کنید و روی 
گوجه فرنگی پهن کنید. ظرف را ۲۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید. همین که روية آن طلایی شد 


بردارید. 


ماهی گراتینه (۲) 
۷-۶ نفر 
نیم کیلو فیلة ماهی. خرد کر ده 
۴ پیاز درشت. حلقه حلقه 
!پیمانه جعفری ساطوری 
۲ پیمانه تره. ساطوری 





اییمانه خامه 
۵-۴ گردو کره 
۳ پر برگ بو 
گرد نان 
نمک و فلفل 


1 
تکه‌های ماهی را با برگ بو روی آن بگذارید و نمک و فلفل بپاشید. ترهٌ ساطوری را روی ماهی 
پهن کنید. کره را آب کنید و نیمی از آن را روی ماهی و تره بدهید. باقی پیازو سیب زمینی را روی 
تره بچینید و جعفری را روی آن‌ها بپاشید. فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد دا کنید. 
خامه و باقی کره را روی سیب زمینی و پیاز بدهید و سپس ۶-۵ قاشق گرد نان روی آن بپاشید. 


۱۷۰ 


کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


ظرف را ۳۵-۳۰ دقیقه در فر بگذارید تا روی آن برشته شود. بردارید و داغ سر سفره بیرید. 


ماهی گراتینه (۰)۴(روسیه) 





" نیم کیلو 
۱ 

۷- ۸ 
۲ فاشق 
نیم پیمانه 
۲ پیمانه 
۱ بیماأنه 
۳ فاشق 
۳ فاشق 


۲ گردو 


۵-۴ نفر 
فیلة ازون برون» ورقه ورقه نازک 
پیاز ساطوری 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
شوید. ساطوری 
بت تفت و و 
شیر داغ 
خامه و ماست 
گرد نان 
آرد 
کره 
نمک و فلفل 


یک گردو از کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
آردرا اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. شیر را با اندکی نمک اضافه کنید و روی آتش 
ملایم هم بزنید تا سس سفید غلیظی به دست آید. شوید را اضافه کنید و هم بزنید. بردارید. با 
خامه و ماست مخلوط کنید وکنار بگذارید. فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

یک ظرف چینی يا بلور نسوز پهن را با بای ماندهٌ کره چرب کنید. ورقه‌های ماهی و سیب 
زمینی را اندکی نمک و فلفل بپاشید و یک در میان در ظرف فرش کنید. سس سفید را روی ماهی 
و سیب زمینی بدهید. پنیر رأ روی این‌ها بریزید و گرد نان را روی پنیر بپاشید. ظرف را ۱ ساعت 
کفترک در فر بگذارید؛ همین قد رکه روی آن برشته شود. بردارید و داغ سر سفره بگذارید. 

4» مرغ گراتینه: به جای ماهی مرغ پختة استخوان گرفته به کار برید. 





سیب زمینی گراتینه 
۱ کیلو 

۴-۳ بر 

۲ پیمانه 


۱ قأشق 


۴-۶ نفر 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
سیر کوبیده 
شیر جو شانده 
آرد 


فصل هشتادم: گراتن ۱۷ 


۱گردو کره 
نمک و فلفل 





کمی سیر توی ظرف گراتن بمالید و آن را با کره چرب کنید. باقی سیر را روی سیب زمینی 
پریزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر وروکنید. سیب زمینی را در چند لایه در ظرف بچینید. آرد را با 
خامه مخلوط کنید. شیر را اضافه کنید و هم بزنید. سپس روی سیب زمینی بریزید. فر را روی ۷۰۰ 
درجة سانتی‌گراد داغٌ کنید. ظرف گراتن را ۰ دقیقه در فر بگذارٍ , سپس درجه فر را بالاتر ببرید و 
۰ دقیقَهٌ دیگر بپزید تا روی گراتن برشته شود. بردارید و داغْ سر سفره بگذارید. 


گراتن سیب زمینی با قارچ 


۳ج ۵-۴ نفر 








نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقة نازک 
۲-۱ پر سیر کوبیده 

۰ گرم قارچ. ورقه ورقه 

۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 


۲ پیمانه شیر 
۲ پیمانه خامه 
۱گردو کره 

نمک و فلفل 





فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. کره را توی یک ظرف نسوز بمالید. سیب زمینی 
را خشک کنید ونیمی از آن را در ظرف بچینید. سیر را روی سیب زمینی پخش کنید. قارچ را 
روی سیب زمینی و باقی سیب زمینی را روی فارج بچینید. روی هر لایه اندکی نمک و فلفل بپاشید. 
شیر و خامه را مخلوط کنید و روی سیب زمینی بدهید و پنیر را روی شیر بپاشید. ظرف را ٩۰‏ دقیقه 
در فر بگذارید تا روی گراتن کمی برشته شود. 7 

۰4 گراتن سیب زمینی ترشی: به جای قارج ورقه سیب زمینی ترشی به کار برید. 


گراتن سیب زمینی و گل کلم 


و .۰ ,۳ 
۶ + ها 
ف ۰ 


۶-۵ نفر 








نیم کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. ورقه ورقه 


نیم کیلو گل‌کلم. گل گل. پخته 


۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


۳ . تخم مرغ سفت. ورفه ورفه 
۲ تخم مرغ 
0-۴ فاشقی گرد نان 
۲ فاشق ماست چکیده 
۱ پیمانه پنیر سفت. رندیده 
۲-۲ گردو کره نرم 
نمک و فلفل 


فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. توی یک ظرف نسوزرا با کره چرب کنید. سیب 
زمینی و تخم مرغ سفت وگل کلم را به ترتیب در دیگ بچینید و روی هر لایه اندکی پنیر و نمک و 
فلفل بپاشید. لایة بالا را با پنیر بپوشانید. تخم مرغ خام را با ماست بزنید و روی پنیر بدهید. روی 
این مایه گرد نان بپاشید. ظرف را ۶-۵ دقیقه در فر بگذارید تا رويه آن برشته شود. 


گراتن سیب زمینی و ماهی 


سارک ۵-۴ نفر 





نیم کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. ورقه ورقه 
نیم کیلو فیلة ماهی» خرد کر ده 
۲-۱ فاشق شوید. ساطوری 
۱فاشق رب گوجه فرنگی 
!بیمانه خامه و ماست 
۲ قاشق گرد نان 
۲-۲ گردو کره. نرم 
نمک و فلفل 


فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. کره را با رب گوجه فرنگی مخلوط کنید وکمی 
از آن را توی یک ظرف نسوز بمالید. ماهی و سیب زمینی را در ظرف بچینید و اندکی نمک و 
فلفل بپاشید. شویدرا روی آن‌ها پخش کنید. روی شوید را با ورقهة سیب زمینی بپوشانید. ماست و 
خامه را بزنید و روی سیب زمینی بدهید (اگر لازم باشد. ماست را با اندکی شیر شل کنید). روی 
ماست و خامه گرد نان بپاشید. ظرف را ۳۵-۲۰ دقیقه در فر بگذارید تا رویة آن برشته شود. 


بردارید و داغْ سر سفره ببرید. 





کف تور من خر و و ما ده اه رای ی کدی وا ی 


کباب بریان» تنوری 








فصل هشتاد ویکم: آداب کباب 


کباب گوشتی است که مستقیماً با آتش تماس پیدا می‌کند و در مدت کوتاهی که معمولا از ۶-۵ دقیقه 
بیشتر نیست برای خوردن آماده می‌شود. این گوشت ممکن است از گوسفند. مرغ, ماهی و حتی میگو 
و سایر میوه‌های دریایی باشد. آتش کباب معمولا زغال است. ولی امروز روی شعله گاز هم کباب 
درست می‌کنند و کباب پزهای خاصی پرای این کار درست شده است. 


کباب برگ 
بر _ م9 

گوشت کباب را می‌توان از راست گوسفند یا گوساله انتخاب‌کرد. ولی رسم چلوکباب در اصل بر 
این بوده است که‌کیاب آن را از راستژ شیشک / گوسفند نر جوان) درست کنند. در هرحال, چنان که 
در چند جای دیگر این کتاب مستطاب اشاره شده است؛ گوشت کباب باید بیات یا اخته شده باشد. 
یعنی پس از کشتار دست کم ۲ روز و دست بالا ۱۵ روز در سردخانه یا یخچال مانده باشد, . 
وگرنه نه تنها نرم نخواهد بود. بلکه مز؛ٌ خوبی هم نخواهد داشت. گوشت بیات شده نیازی به گرد 
نرم کننده یا خواباندن در ماه ماست و پیاز یا پیاز خالی ندارد. هر مایه‌ای در رنگ و مزهٌ گوشت 
اثر می‌کند و آنچه در نهایت به دست می‌آید کباب ساده نیست. (منظور این نیست که هیچ گوشتی ر 
در هیچ مایه‌ای نباید خواباند؛ منظوراین است که از خواباندن گوشت در هرمایه‌ای کباب متناسب با 
ان مایه به دست می‌اید. نه کباب ساده.) 


پاک کردن و بریدن راسته " 
یتیگ دصیس 
راسته را پیش ازبریدن برای کباب باید پاک کرد. یعنی ۴-۳ سانتی‌متر از سر کلفت آن را که محل 
اتصال به استخوان است باید برید و لایة رگ و ريش روی راسته را باید برداشت. (اين کار را قاعدتاً 
تصاب انجام می‌دهد.) در راستة چارپای پروار ممکن است رگه‌های نازکی از چربی سفید رنگ دیده 
شود؛ این رگه‌ها باعث نرمی و لطافت کباب خواهد بود. راستهٌ پاک کرده را از طول به چند قسمت ۱۰ 


سانتی‌متری تقسیم کنید. (اگر بخواهید عرض کباب شما بیشتر از ۵ سانتی‌متر باشد. طول این قسمت‌ها 
را بیشتر بگیرید.) هر قسمت را روی تخته بخوابانید و با رش طولی به شکل چند ورقه به کلفتی 
حدود یک سانتی‌متر ببرید. این ورقه‌ها را دم دست بگذارید. 


کاردی کردن راسته 
سس 

یک ورقه را روی تخته بیندازید. به طوری که سر و ته آن به طرف شما و طرف مقابل باشد. 
یک کارد سنگین به دست بگیرید و ورقة راسته را کاردی کنید. یعنی با پشت کارد روی گوشت 
بزنید تا خط‌های موازی با هم و عمود بر سر و ته برش خورده پدیدار شود. (ضربه‌ها را آهسته بزنید 
و دراین کار زیاده روی نکنید. وگرنه گوشت له می‌شود.) 

اکنون با کارد عمود بر خط‌های موازی ورقَهٌ گوشت را نصف کنید. باقی ورقه‌هارا به همین ترتیب 
کاردی و نصف کنید و دم دست بگذارید. 


کنجه کردن راسته 
۳۳] 
برای کباب کنجه (یا به تلفظ تهرانی. «چنجه») طبعاً باید راسته را به صورت کنجه کنجه برید. 
برای این کار راسته را از عرض به صورت چند رشته ببرید (پهنای رشته به انداز؛ٌ کنجه‌ای که 
می‌خواهید بستگی خواهد داشت). سپس هر رشته را به اندازهٌ پهنای کنجه با کارد ببرید. به طوری 
که هر کنجه کمابیش به شکل مکعب و به اندازهٌ گردو یا درشت‌ترک در آید. کنجه‌ها را به سیخ بکشید. 
(برای آتش دادن کباب کنجه نگاه کنید به آتش دادن کباب برگ, صفحه ۱۱۷۷.) 


به سیخ کشیدن کباب برگ 
موت3 و 
یک تکه از ورقه‌های کاردی شده 
را روی تخته بگذارید. سیخ کباب 
برگ وا عموه بر .خطاهای. کتارق اد 
وسط گوشت بگذرانید و گوشت را تا 
پایین سیخ بکشید. سپس تکهّ دیگری 
را به همین ترتیب به سیخ بکشید و 
تا پشت تک اول بیاورید. وقتی که 
طول کباب روی سیخ به انداز؛ کافی 
(۲۵-۲۰ سانتی‌متر) رسید. سیخ کباب را روی تخته بخوابانید و لبه‌های ورقه‌های کاردی شده را با 





راسته با فیله را کاردی کنید از طول ببر ید.... 


فصل هشتاد و یکم: آداب کباب ۱۷۷ 
ضربه‌های آهستةٌ پشت تیف کارد 
به‌هم بچسبانید و به کباب شکل 
بدهید تا یک پارچه به نظر بياید. 
(اگر سیخ باریک باشد, پرای هر کباب 
می‌توان ۲ سیخ به کار برد.) هر دو 
روی کباب را با یک قلم مو کر 





آب کرده بمالید و آن را برای آتش و از عرضی به سیخ پکشین کباب را با پشت کارد یک دست کنید 
دادن کنار بگذارید. 
آتش دادن کباب برگ 
م۳0 


کباب برگ را روی آتش زغال یا درکباب پز گازی يا کباب پز برقی می‌توان آتش داد؛ آتش 
دادن روی زغال را عموماً بهتر می‌دانند. 

آتش زغال را روشن کنید و باد بزنید تا شعلة زغال مایل به آبی شود. سیخ‌های کباب را روی 
آتش زغال بچینید و باد زدن آتش را ادامه دهید. سیخ‌ها را به ترتیب برگردانید. توجه داشته باشید 
که گوشت کباب نازک و آتش مستقیم است. همین قدر که رنگ گوشت برگردد و آثار سوختگی در 
لبه‌های نازک کباب ظاهر شود زمان آتش بس رسیده است. برای کباب خون‌دار و نرم مدت زمان 
آتش روی هم رفته بیش از ۲-۲ دقیقه نیست. ۱ 

پس از آتشن دادن هر چه زودتر همه سیخ‌ها را از روی آتش بردارید و در یک سینی بگذارید؛ 
به این ترتیب گذاشتن کباب لای نان و کشیدن سیخ‌ها را می‌توانید با فراغت انجام دهید. بدون آن که 
نگران خشک شدن یا سوختن کباب روی آتش باشید. 

روی هر کباب یک فندق کره بگذارید و با چنگال روی کباب بکشید تا آب شود. باسماق و 
گوجه فرنگی کبابی سر سفرة چلوکباب ببرید. 


کباب کوبیده 

۳۳ 

کباب کوبیده یکی از ابداعات عالی آشپزخانة ایرانی است و منکری هم ندارد. اما کباب 
کوبیده دو جور است: یکی آن که با نان خورده می‌شود و درگذشته گاهی آن را کباب بازاری هم 
می‌گفتند؛ دیگری آن که در چلوکبابی‌ها تهیه می‌شود و به عنوان پشت بند کباب برگ با چلو سر 
سفره می‌آید. کباب کوبیدء لای نان بافت نرمی دارد. به طوری که لای نان خودرا وا می‌دهد و 
می‌توان با یک تکه نان مقداری از آن را برداشت و لقمه کرد. کباب کوبیده چلو روی آتش خود را 
جمع می‌کند و هنگام خوردن باید آن را با قاشق یا چنگال برید و با چلوهمراه کرد. 





گوشت کباب کوبیده 


گوشت هر دو جور کباب کوبیده را از پیش ناف و قلوه‌گاه گوسفند و سایر برش‌های چرب و 
ارزان گوشت انتخاب می‌کنند. با این تفاوت که گوشت کباب کوبيدة نان را چرب‌تر می‌گیرند و 
گاهی پیاز آن را هم اندکی بیشتر می‌زّنند. گوشت کباب کوبیده را دو بار چرخ می‌کنند. و بر حسب میلٍ 
آشپز و خورنده می‌تواند مر کی از گوشفنن و گوساله باشد. ولی از آنجا که مزه و لطافت خاص 
کباب کوبیده از گوشت و چربی گوسفند است. این کباب معمولاً از گوشت گوسالة خالص درست 
نمی‌شود. گاهی آشپزهای کم تجربه برای جلوگیری از ریزش گوشت از سیخ یکی دو تخم مرغ هم 
به مزاج کباپ می‌زنند. («مزاج». یعنی آميخته در اصطلاح کبابی‌های قدیم تهران به معنای ترکیب 
گوشت و پیاز و نمک و فلفل است وگاهی «مجاز» هم تلفظ می‌شد.) اما تخم مرغ کباب را سفت 
می‌کند و مه آن را هم تغیبر می‌دهد. اگر دستور زیر را دقیقاً دنبال کنید نیازی به تخم مرغ نیست. 
همچئین اگر حدود یک چهارم گوشت چرخ کرده را پیش از مزاج کردن در «یک دو سه» يا «چرخ 
هرکاره» بگردانید همگیری گوشت بیشتر می‌شود. (اگر بیش از یک چهارم گوشت را در چرخ هرکاره 
خمیر کنید. کباب سفت درمی آید.) 


مایه یا مزاج کباب کوبیده 


م۳2 


برای آماده کردن مایه یا «مزاج» کباب کوبيدهة همراه با جلو ولای نان نگاه کنید به صفحهٌ ۰۱۱۸۱ 


به سیخ کشیدن کباب کوبیده 

این کار قدری تمرین و تجربه می‌خواهد. ولی کار مشکلی نیست. یک کاسه آب سرد دم دست و 
یک سینی زیر دست بگذارید» دست‌تان زا در آب بزنید و یک مشت از مزاج پردارید (۱۲۰-۱۰۰ 
گرم) و در چنگ خود شکل دوک مانندی به آن بدهید. تیغْهٌ سیخ پهن را از تیزی‌اش در درازای 
این دوک فروکنید و با انگشتان خود شکاف آن‌ور تیغه را به‌هم بیاورید. دست را باز در کاسة 
آب بزنید و با فشار انگشتان روی سیخ بکشید. به طوری که اثر انگشتان روی مزاج بماند. سر و 
ته مزاج را با فشار دو انگشت به پهنای سیخ بچسبانید. (با چند بار تمرین مهارت لازم را 
به دست می‌اورید؛ این تمربن ضایعاتی هم ندارد.) 


آتش دادن کباب کوبیده 


مر 


روی آتش زغال بهتر می‌شود. ولی روی شعلة گاز به کمک کباب پز (یا در کباب پز گازی یا 





فصل هشتاد و یکم: آداب کباب ۱۱۷۹ 


برقی) هم کاملاً عملی است. سیخ‌های کباب را ردیف روی آتش زغال بچینید و آتش زغال را با 
بزنید. ضمناً سیخ‌هارا به ترتیب برگردانید. همین که رنگ کباب برگشت. ۳-۲ سیخ را بردارید و 
لحظه‌ای لای نان بگذارید و کمی فشار دهید تا نان چربی کباب را جذب کند. سپس کباب را باز 
روی آتش بگذارید و ۳-۲ دور دیگر برگردانید. کباب کوییده روی هم رفته بیش از ۶-۵ دقیقه 
آتش نمی‌خواهد و نباید خشک شود. 

در پایان پخت سیخ‌های کباب را لای نان بگذارید, با یک دست نان را نگه دارید و با دست دیگر 
سیخ‌هارا بکشید. روی کباب سماق بپاشید. 


گوجه فرنگی کبابی 
3۳9 

گوجه فرنگی کبابی با همه انواع کباب صرف می‌شود. برای تهية آن کافی است چند گوجد 
فرنگی کوچک را به سیخ بکشید و درکنار سیخ‌های کباب آتش بدهید؛ همین که روی گوجد 
لکه‌های سیاه پیدا شد بردارید. 

پرای هر نفر ۲ گوجه فرنگی شسته به سیح باریک بکشید و همراه کباپ آتش بدهید. سپس 
کنار کباب بگذارید و سیخ‌ها را بکشید. کباب داغ را با نان تازه و یک سبد کوچک ریحان و پیاز 
سفید چارقاج سر سفره بگذارید. دوغ هم فرآموش نشود. 

4 گاهی چند فلفل سبز تند هم با گوجه فرنگی کباب می‌کنند. 


جوجه کباب 

م8 .. 
جوجه کیاب. چنان که از نامش پیداست, با جوجهٌ رسیده یا مرغْ بسیار جوان (نیمچه) درست 
می‌شود. نه مرخ یا خروس پابه سن و سرد و گرم چشیده. درعین حال, گوشت جوج نارس هم 
کم مایه و کم مزه است و معمولا به دستور پزشک برای آدم بیمار پخته می‌شود. وزن یک مرخ 
کبابی سام و فربه از ۷۵۰ گرم تا یک کیلوگرم است. گوشت مرغ کبایی هم مانند هرگوشت کبابی 
دیگری باید ۳-۲ روز در یخچال بیات (يا اخته) شده باشد و ۳-۲ ساعت پیش از کباب شدن از 

یخچال بیرون بياید. ۰ 


با استخوان و بی‌استخوان 

م39 و 
تکه‌های جوجه‌را می‌توان با استخوان یا بی استخوان به سیخ کشید. بسیاری از خورندگان دانا 
جوجه کباب با استخوان را ترجیح می‌دهند. چون پاره‌ای از استخوان‌های آن قابل جویدن است؛ اما 
برای شام ایستاده, که خورندگان باید بشقاب را به یک دست وچنگال را به دست دیگر بگیرند. و 


۱۱۸۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


به شمار نمی‌رود. جوجه کباب بی‌استخوان مناسب‌تر است. در هر حال برای گرفتن استخوان مرغ 
نگاه کنید به صفحه ۲۵۴. 


" به سیخ کشیدن جوجه 
جو جه يا مرخ کبابی را معمولا به ۱۰ تکه تقسیم می‌کنند. که عبارت‌اند از ۲ بال. ۴ تکه رآن و بیخ 
ران. و ۴ تکه سینه. گاهی گردن هم به این‌ها اضافه می‌شود. هر تکه را باید طوری به سیخ کشید 
که پهنای آن به طرف آتش باشد؛ و همچنین روی گوشتی و روی استخوانی تکه‌ها با هم جور باشد. 
تا هنگام آتش دادن دوهوا نشود. تکه‌های ورقه مانند جوجه کباب بی استخوان را باید لوله کرد و 
از پهنا به سیخ کشید. بار هرسیخ باید کمابیش به اندازةٌ خوراک یک خورنده باشد. 


آتش دادن جوجه کباب 
رت ۳ 
توجه داشته باشید که کباب کردن ران و بیخ رآن مرخ کمی بیشتر از سینه اتش می‌برّد؛ به‌این 
با باید جدا از هم به سیخ کشید و سیخ سینه را باید کمی پس از سیخ ران روی 
تش گذاشت - سیخ‌ها را باید به فاصلهةٌ یکی دو دقیقه مرتباً برگرداند. و درضمن آتش دادن یکی 
دو بار کرة آب کرده يا روغن روی کباب مالید؛ این کار در نرمی و لطافت کباب موژثر است. آتش 
کات باب موه باقن تا رویع کنات ترا بییای کنو و مر کیاب تکار منت رین عال::فیم 
اثری از خونابه نباید در جوجه کباب دیده شود. بهترین وسيلة اتش دادن کباب البته اتش زغال است. 
ولی با کباب پز درپوش‌دار روی شعلةٌ گاز هم کیاپ خوب می‌توان درست کرد. 


از سیخ کشیدن جوجه کباب 


پیش از شروع 1 دیس آن دقع فرارشه با نددیکته ا تفن بگذارید تا گرم 
قرو ناوید کرک شتن کباب سر سفره کمک می‌کند. سیخ کباب را پس از آماده شدن روی 


دیس بخوابانید. یک ورقه 0 روی کیاب بگذارید. با یک دست نان را نگه دارید و با دست دیگر 
سیخ را بکشید. دادن یک قاشق کر آب کرده روی کباب طراوت آن را نگه می‌دارد. 

» دیس کباب را با گوجه فرنگی کبابی. فلفل سبز یا قرمز. ریحان و نعناء يا سبزی‌های خوردنی 
آرایش کنید. 

۰ استدعای نگارنده کتاب مستطاب آشپزی این است که «چیپس» را برای بجه‌ها, یا برای تنقل 
بزرگ‌ها در ظرف دیگر بگذارید. نه کنار جوجه کباب. 








فصل هشتاد و دوم: کباب سیج 


زغال یا شعل گاز باشد - پخته شود. کباب حسینی که سیخ چوبی دارد. از این جهت که در دیگ 
يا تابه پخته می‌شود. در ردیف کباب سیخ قرار نمی‌گیرد. 


(۱) کباب کوبيده لای نان 


م3 ۱ کیلو گوشت. چرخ کرده 


۰ گرم پیازء رندیده 
۱فاشقج زعفران, ساییده 
سماق. ساییده 
گوجه فرنگ ی کوچک 
نمک و فلفل 








۲ کباب کوبیده دو نوع است: کباب ترمی که در کبابی‌ها درست می‌کنند ولای نان می‌گذارند. و 
گاهی «کباب بازاری» هم نامیده می‌شود. نوع دوم کباب نسبتاً سفتی است که در چلوکبابی‌ها می‌بينيم و 
به عنوان «پشت بند» کباب برگ به چلوکباب اضافه می‌شود. این کباب قدری سفت است و شکل خود 
را حفظ می‌کند. مايه هر دو کباب یکی است. ولی طرز آماده کردن آن‌ها تفاوت دارد. گوشت کباب 
چلوی را سرخ‌تر (کم چربی تر) می‌گیرند. 

[۱ 

پیاز رندیده یا چرخ کرده را درظرف دربسته یک شب در یخچال بخوابانید تا آب آن جدا 
شود. هنگام مزاج کردن کباب پیاز رندیده را توی مُشتَ بچلانید و پیاز آب‌گرفته را به کار برید. 
(اگرگوشت کم چربی باشد. پیازرا کمتر بچلانید.) 

گوشت را با پیاز و کمی نمک و فلفل در تابه بريزید. زعفران را در اندکی آپ داغ حل کنید و 


به‌گوشت بزنید. تابه را با شعله پخش‌کن روی آتش بسیار کم بگذارید وگوشت را چنگ بزنید و 
ورز بدهید تا مزاج نیم پز شود و به رنگ صورتی مایل به سفید درآید. این کار دست کم ۱۵ 
دقیقه طول می‌کشد. شتاب نکنید. مزاج را پس از ورز دادن پردارید و بگذارید خنک شود. مزاج را 
۳-۲ ساعت در یخچال بگذارید تا سرد شود. سپس به سیخ بکشید و آتش بدهید. 


(۲) کباب کوبيیدة چلو 
۱ 32 
از روی دستور کباب کوبیدهُ لای‌نان (-* صفحهٌ ۱۱۸۱) درست کنید. جز این که مزاج این 
کباپ را بدون گرم کردن روی آتش چنگ می‌زنید و ورز می‌دهید. 


کباب دو رو (۱) 
ی 

۳ دو رویی البته در شمار صفات نکوهیده است. ولی نه در مورد کباب. منظور از کباب دو رو 
کبابی است که یک روی آن برگ و روی دیگرش کوبیده است. و درست کردن آن بیشتر جنبة 
هنرنمایی دارد» وگرنه آسان‌تر آن است که به جای آن یک سیخ کباب برگ و یک سیخ کباب کوبیده 
در بشقاب چلوکباب گذاشت. 

این کباب را همراه با بسیاری چیزهای دیگر نگارنده از آشپز استاد آقای اصفر رضوان قمی 
معروف به «دأیی» آمو حته است و لازم می‌داند در اینجا حق تعلیم ایشان را به جا آورد. 





برای درست کردن این کباب یک سیخ کباب برگ (» صفحة ۱۱۷۷-۱۱۷۵) و یک چنگ 
کوچک از مزاج کباب کوبیدءٌ چلو (- بالا) بردارید. سیخ کباب برگ را روی تخته بخوابانید. 
به مزاج کباب کوبیده در مشت خود شکل دوک مانندی بدهید و آن را روی کباب پرگ بگذارید. 
سچین: با کت دست روی ماج فشار دهید و آن‌را روی سراسر کباب برگ پهن کنید و بچسبانید. 
سیخ کباب را در انتظار آتش دادن طوری بگذارید که روی کوبيده آن بالا باشد. روشن است که 
مزاج کباب کوبیده باید به اندازهٌ کافی ورز دیده و چسبندگی پیدا کرده باشد. ۱ 
کباب دورو را از روی دستور آتش دادن کباب برگ (-» صفحه ۱۱۷۷) آتش بدهید. 


کیاب دو رو (۲) 


مر 9 


۴ این کباب از کباب دو روی بالا هم دو روتر است» چون که یک روی آن جوجه کباب است و 
روی دیگرش کباب کوبیده. 


فصل هشتاد و دوم: کباب سیخ 


۱۸۳ 


یک لخته سین مغ و یک مشت کوچک مزاج کباب کوییدُ چلو(-» صفحٌ ۱۱۸۷) بردازید 
سینه مرع را روی تخته بیندازید و با پشت کارد درازای آن را آهسته بکوبید. به طوری که 


شیارهای نازکی روی آن ظاهر شود. با کارد عمود بر این شیارها لختهة 


سینه را نصف کنید و هر دو 


تکه را به سیخ يکشيد, به طوری که سیخ عمود بر شیارها باشد. لبةٌ دو تکه را به هم برسانید و با 


ضربه‌های آهستةٌ پشت کارد به هم بچسبانید. 
به شکل دوک مانندی دراورید و روی سیخ جوجه 
فشار دهید و ان را روی سراسر جوجه کباب پهن کنید 


اکنون مزاج کباب کوییده‌را در مشت 
کباب بخوابانید. با کف دست روی مزاج 


و بچسبانید. سیخ در انتظار آتش را طوری بگذارید که روی کویید؛ آن بالا باشد. 


این کباب دو رو را هم از روی دستور آتش 


کباب کره‌ای 





# ۲) مایهة خواباندن گوشت 
نیم پیمانه 

۱ بته 

۴-۳ پر 

۲-۱ قاشق ج 

۲-۱ فاشق ج 

۱فاشق 

۵-۴ فاشق 

۲-۱ فاشق 





دادن کباب برگ (-۰ صفحه ۱۱۷۷) آتش بدهید. 


۱۰-۸ نفر 


گوشت کبابی» کنجه کنجه 
سینه و رآن مرغ. کنجه کنجه 
پیاز کوچک. دو نیم کرده 
بادنجان» با پوست. حلقه حلقه 
کدو سبز. با بوست. حلقه حلقه 
قارج. دو نیم کرده 


سس سویا (-+ )۲۰۹٩‏ 
پیازچه. ساطوری 
سیر کوبیده 

قلفل قرمز. ساییده 
زنجبیل» ساییده 
شکر 

ارده 

روغن 


اجزای مایه را در بادیه بریزید و مخلوط کنید. گوشت و مرغ را روی مایه بريزید و زیرورو 


کنید. ۲-۳ ساعت روی میز آشپزخانه يا یک 


شب در یخچال بخوابانید. 


گوشت و تره‌بار و مرغ را یک در میان به سیخ بکشيد و از روی دستو رکباب برگ آتش بدهید 
(ب صفحه ۱۱۷۷). با کته یا نان و سالاد سر سفره بگذارید. 


کباب کنجه هندی 


2 نیم کیلو ‏ راستة گوسفند. کنجه کنجه 


۱ پیاز رندیده 


۱ پیمانه سرکه 
۱ برش لیمو 
۴-۳ دانه میخک 

۲ پر برگ بو 


۱ فاشق م زیره. ساییده 

۱ قاشق م تخم گشنیز ساییده 

۱ فاشق ) زنجبیل, ساییده 
کره» آب کرده 
نمک و فلفل 


به جز کره و نمک و فلفل همه مواد را با یک پیمانه آب در بادیه پر رید وگوشت را ۴۳-۳ روز 
در این مایه در یخچال بخوابانید. سپس گوشت را به سیخ بکشید. نمک و فلفل بپاشید و اندکی کرة 
آب کرده بمالید. و روی آتش زغال کباب کنید. 


کباب تری‌یاکی (ژاپن) 
و9 

گوشت کبایی را با سیر کوبیده بمالید و فلفل سیاه بپاشید. سپس کنجه کنید. به سیخ چوبی 
بکشید و مانند کباب برگ (-> صفحه ۱۱۷۷) آتش بدهید. همین که رنگ گوشت برگشت. با 
قلم مو سس تری‌یاکی (-* صفحه )۵٩۳‏ بمالید و باز آتش بدهید تا خشک شود. کباب را با سیخ 
در بشقاب بگذارید و ۲-۱ قاشق سس تری‌یاکی روی آن بدهید. بشقاب را با کاهوی رشته 
رشته کرده, چند حلقه پیاز و ورقه گوجه فرنگی آرایش کنید. 

جوجه کباب تری‌یاکی (ژاپن): از روی دستور کباب تری یاکی (> بالا) درست کنید. جز 
این که به‌جای گوشت کبابی ران و سین مرغ به کار می‌برید. 

4 میگو کباب تری‌باکی (ژاپن): از روی دستو رکباب تری‌یاکی (- بالا) درست کنید. جز 
این که به‌جای گوشت میگوی درشت با پوست به سیخ می‌کشید. 





فصل هشتاد و دوم: کباب سیخ ۱۱۸۹۵ 


» کباب ماهی تری‌باکی (ژاپن): : از روی دستور کباب تیری یاکی (-سب صفحه ۱۸۴) درست 
کنید. جز این که به جای گوشت فیله ماهی آزون برون, شیر. یا هامور به سیخ می‌کشید. 


کباب بره (۱) 


3 ! کیلو ‏ شانه یا ران بره» گردویی 


۲-۱ کرو کره. آب کر ده 








ور کوشت :ار کار هسام لازم است را فیک کته نایلکس سوراخ کرده بپیچید و 
دست کم ۲روز در یخچال بخوابانید. 





گوشت را بٍ پیش از آتش دادن دست کم ۱ساعت بیرون یخچال بگذارید. کره را روی گوشت 
بریزید و زیر و روکنید. نیم ساعت دیگر بخوابانید. 

گوشت را به سیح بکشید و روی آتش زغال یا در کباب پز آتش بد هید . سیخ را مر تب بگردانید 
و دقت کنید کباب زیاد آتش نبیند. وگرنه خشک می‌شود؛ مدت 7 تش دادن ۵-۴ دقیقه بیشتر نیست. 

4 کباب را لای نان بگذارید و سیخ را بکشید. و سر سفره ببرید. 


کباب بره (۰)۲(انگلیسی - هندی) 


۸-۶ نفر 
3 ۱ کیلو سردست بره» کنجه کنجه 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ پیمانه ماست 
۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 
۵-۴ شاه نعنای تازه 
۱ فاشق ج تخم گشنیز ساییده 
نیم فاشقج زیره. ساییده 
۱فاشق زنجبیل. ساییده 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
نمک و فلفل 








۴ این کباب بره را انگلیسی‌ها در هندوستان یاد گرفته‌اند و آن را با چلو ساده و کره همراه ب 
نمک و فلفل و چند برش لیمو سر سفره می‌گذارند. 


م9 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





ماست را در بادیه بريزید. زنجبیل, فلفل قرمز. زیره, تخم گشنیز, سیر و آب لیمو را اضافه 
کنید. کمی نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. گوشت را در مایه ماست بريزید. زیر و روکنید و 
بگذارید ۱ ساعت بماند. 

کنجه‌های گوشت را به سیخ بکشید و روی آتش زغال یا در کباب پز ۱۰-۸ دقيقه آتش تند 
بدهید. به طوری که رویه کباب قهوه‌ای شود و توی آن خون‌دار باشد. 

کباب را لای نان از سیخ بکشید. نان را بردارید و ظرف را با شاخه‌های نعنا آرایش کنید. 


کباب بره (۰)۳(ترکی و لبنانی) 
ت 
این کباب که در ترکیه شی شکباب نامیده می‌شود («شیش» همان سیخ است) مانند کباب برة 
فرانسوی (- زیر) است, جز این که به‌ ما روغن زیتون آن ۲-۱ قاشق سرکه و پیاز رندیده اضافه 
می‌شود. با چلو ساده سر سفره‌می‌آید. از روی دستور کباب برگ (-+ صفح ۱۱۷۷) آتش بدهید. 


کباب بره(۰)۴(یونانی) 


ینسح 22 ۱ ۱ ۷-۶ نفر 
2 ۱کیلو گوشت بره. کنجه کنجه 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۲۳-۲ لیمو 
۱فاشق ) سبزی خشک*. کف مال 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


+« نعناء ترخون, مرزه اندکی اویشن. 


لیمو را آب بگیرید. سیر و آب لیمو را با سبزی خشک و روغن در بادیه بریزید. گوشت 
را اضافه کنید. زیر و روکنید و ۴-۳ ساعت بیرون یخچال بخوابانید. سپس به سیخ بکشید و 


کباب برد(۰)۵(فرانسری) 


خروم ۱ کیلو شانه یا ران بره. گردویی 


۲ پیاز چار فاج 
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۱ کیلو سیب زمینی. شسته 
۳-۲ گوجه فرنگی سفت. چار قاج 
۲ فلفل دلمه‌ای سبزء خرد کرده 
۱ قاشق سبزی خشک* کف مال 
۵-۴ گردو کرهٌ فرانسوی (++ ۵۶۲-۵۶۱) 
۲-۳ فاشق روغن زبتون 
نمک و فلفل 


+ مرزنجوش یا نعنا, مرزه, برگ بو و اندکی آویشن. 





سبزی خشک را با اندکی نمک و فلفل در روغن زیتون بریزید و هم بزنید. این مخلوط را 
روی گوشت بريزید. زیر ورو کنید و ۲ ساعت بیرون یخچال بخوابانید یا اگر در یخچال می‌گذارید., 
چند بار از یخچال بیرون بیاورید و زیر و روکنید. ۱ 

سیب زمینی را در فر يا فر موج پز (مایکروویو) تنوری کنید. سپس در دیس بگذارید. وسط هر 
دانه سیب زمینی را یک شکاف بدهید و ۲-۱فندق از کرهٌ فرانسوی لای آن بگذارید. 

گوشت و پیاز و فلفل دلمه‌ای و گوجه فرنگی را یک در میان (گوشت- پیاز - گوشت - فلفل - 
گوشت گوجه فرنگی - گوشت) به سیخ بکشید و سیخ کباب را روی آتش زغال یا در کباب پز آتش 
بدهید (کباپ خشک نشود!). 

این کباب را با تره‌بار آب‌پز و تفت داده در کره سرسفره بگذارید. 


کباب بره به شیوةْ پژوانس (فرانسه) 


۳00000 وتات 
کل !کیلو شانة بره» گردویی 


۵-۳ پیاز» چار فاج 
۵-۴ گوجه فرنگی کوچک سفت. چار قاج 
۲۱ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته, خرد کرده 
۵-۴ فاشق روغن زیتون 
۴-۳ فاشق سبزی خشک"*. کف مال 
نمک و فلفل 


« مرزنجوش یانعنا و جعفری, ترخون, مرزه, و اندکی آویشن. 





سبزی خشک را با روغن زیتون در بادیه مخلوط کنید. فلفل بپاشید. گوشت را اضافه کنید. 
زیر و رو کنید و۲ ساعت بخوابانید. 


ها کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت را با تره بار یک در میان به سیخ بکشید (گوشت - پیاز _ گوشت - فلفل دلمه‌ای -گوشت - 
گوجه فرنگی ‏ گوشت). آتش بدهید و نمک بپاشید (دقت کنید گوشت خشک نشود). 
4 با سیب زمینی تنوری سر سفره بگذارید. لای هر سیب زمینی ۲-۱ فندق کره بگذارید. 


مرت 
«شیش» در ترکی قفقازی همان «سیخ» فارسی است و «لیک» هم علامت نسبت است؛ بنابرین 
«شیش لیک» یعنی «سیخی» و منظور البته کباب سیخی است. در مقابل کباب تابه‌ای و دیگی و غیره. 
شیش لیک قفقازی که در تبریز و تهران و جاهای دیگر هم درست می‌کنند. به این صورت است 
که راستهٌ گوسفند یا گوساله یا ران بره (بیات شده) را گردویی يا پهن خرد می‌کنند و با مقداری دنبه 
یا چربی دور قلوهٌ گوساله و پیاز و فلفل دلمه‌ای خردکرده (وگاهی قارج یا دنبلان زمینی) یک در 
میان به سیخ می‌کشند. سپس روی زغال آتش می‌دهند. گوجه فرنگی کوچک و فلفل سبز هم ممکن 
است اضافه شود. یا با سیخ جداگانه کباب شود. 
گاهی گوشت شیش لیک را چند ساعت يا یک شب يا بیشترک در نوعی مایه بیرون از یخچال 
می‌خوابانند. این مایه ممکن است مرکب باشد از: 
» ماست و پیاز رندیده. ۱ 
آب لیمو و پیاز رندیده. 
» آب انار و پیاز رندیده. 
سرکهة رقیق شده که با اندکی فلفل سیاه و میخک و دارچین ساییده جوشیده و سپس 
به همه این مایه‌ها می‌توان اندکی سیر کوبیده اضافه کرد. نمک را باید پس از اتش دادن 
شیش لیک روی آن پاشید. وگرنه گوشت سفت می‌شود و خونابة آن راه می‌افتد. برای هر نفر خورندة 
شیش لیک باید حدود ۲۰۰ گرم گوشت در نظرگرفت. 


کباب دنبلان زمینی 
دنبلان زمینی قارج کم‌یاب وگران قیمتی است که شاید بهترین شکل آن برای خوردن سالاد 
ساده خام باشد. گاهی آن را به سیح می‌کشند وکباب می‌کنند. به همین سادگی. 


جوجه کباب ساده 


تا 
گوشت مرغ بیات شده را خردکنید. بشویید. و خشک کنید. سپس از روی دستور صفحة ۱۱۸۰ 
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به سیخ بکشید و آتش بدهید. هنگام آتش دادن کمی کرةٌ آب کرده يا روغن روان روی آن بمالید. 
۰4 بال کباب: بال مرغ است که به سیخ کشیده و کباب می‌شود. 


جوجه کباب خوابانده 


مگ ۱ کیلو سینه و ران مرغ. خرد کرده 


۵-۴ نفر 





* ۱) مایة آب لیمو 
نیم پیمانه روغن 
۶-۵ قاشق آب‌لیمو یا سرکه 
ات ۲ فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 


۲) مابه ماست 
۱پیمانه ماست ترش 
۲-۱ قاشق پیاز رندیده 
۲-۱ فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 


* ۲) مایة سس سویا 
یم پیمانه روغن 
۴-۳ فاشق سس سویا > )۲.٩‏ 
۱ قاشق زنجبیل. ساییده 





در هر یک از این مایه‌ها مرخ را از ۱ تا ۲۴ ساعت بخوابانید, سپس به سیخ بکشید و از روی 
دستور صفحة ۱۱۸۰ آتش بدهید. 

در همه آین مایه‌ها می‌توان به جای روغن, کرة نرم یا آب کرده (خنک) به کار برد. به همه 
این‌ها می‌توان ۲-۲ پر سیر کوبیده و نوعی سبزی معطر (تازهٌ ساطوری یا خشک کف مال) اضافه 
کرد. مانند نعنا؛ جعفری» ترخون. مرزه. کرفس کوهی. کرفس رسمی, آویشن شیرازی (اندکی), 
مرزنجوش, و رزماری. ترکیب مایه‌های ویژه برای خواباندن گوشت کباب در جای خود آمده است. 


جوجه کباب استانبولی 


مگ ۱ کیلو سینه و ران مرغ. پوست و استخوان گرفته 


۶-۵ نفر 





۱۱۹۰ 


۴-۳ بر 
۱۲-۰ 
۱۰-۸ 

۲-۱ 

1 فاشق ۶ 
۲-۱ فاشق ج 
۴-۳فاشق 
نیم پیمانه 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سیر. کوبیده 

پیاز کوچک. پوست گرفته 

گوجه فرنگی کوچک 

فلفل دلمه‌ای» تخم گرفته. خرد کرده 
نعنای خشک» کف مال 

فلفل سیاه. زبر 

آب لیموی تازه 

روغن زیتون 

نمک 


روغن زیتون. آب لیمو. نعناء فلفل سیاه و سیر را در ظرف درداری بریزید و مخلوط کنید. سپس 
مرغ را در این مایه بغلتانید. در ظرف را ببندید. و ۱۲ ساعت يا بیشتر در یخچال بخوابانید. چند 


بار زیر و روکنید. 


تگدهای ترآ کت ریا کرچه فزنگی پیات قلقل دای یک بارمیان سم 
گوجه فرنگی ‏ مرغ - پیاز -مرغ فلفل - مرغ) به سیخ بکشید. 
سیخ‌ها را روی آتش زغال یا درکباب پز روی شعله گاز آتش بدهید و نمک بپاشید. دقت کنید 


کباب خشک نشود. 
جوجه کباب کره مال (سوریه و لبنان) 


بت سم 


۱ کیلو 


۵-۴ نفر 
سینه و ران مرغ؛ استخوان گرفته. خرد کرده 
پیاز» رندیده 
سیر. کوبیده 
ماست 
لیمو 
گرد پاپریکا مب ۲۲۵) 
فلفل قرمزن ساییده 
زیره» ساییده 
کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را با ماست. زیره پیاز سیر فلفل قرمز وگرد پاپریکا در 
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ظرف درداری مخلوط کنید. مرخ را لقمه‌ای خرد کنید. در این مایه بغلتانید. درظرف را ببندید و ۱۲ 
ساعت یا بیشتر در یخچال بخوابانید. ۱ 

لقمه‌های مرغ را به سیخ بکشید و روی آتش زغال یا در کباب پز روی شعلة گاز آتش بدهید. 
کره آب کرده یا روغن روان را چند پار با قلم مو روی کباب بمالید و نمک و فلفل بپاشید. دقت کنید 
کباب خشک نشود. 

4 به جای گرد پاپریکا می‌توان خمیر فلفل دلمه‌ای قرمز (ه صفح؛ٌ ۱۰۰۷) یا ۷-۱ قاشق رب 


گوجه فرنگی به کار برد. 
مرغ باربیکیو 


3 ۱ مرغ, پاک کرده 


۲ فاشق پیازچه. ساطوری 

۱قاشق سیر کوبیده 

۲ فاشق سس سویا( ۲.۰) 
نیم پیمانه شهد مربا 

۱ فاشق زنجبیل, ساییده 

۲ قاشق آب لیموی تازه 
۱فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 








۳ باربیکیو (عهع0تهط) شکل دیگرگو د شدة کلمه اسپانیایی باربکوئا (060002:ع) است؛ 
به معنای نوعی داربست. يا هیزمی که مهاجران و مرزنشینان مکزیک و کالیفرنیا گوشت و مرغ و 
ماهی را روی آن دود می‌داده‌اند و کباب می‌کرده‌اند. امروز باربیکیو را در حیاط خانه‌ها روی آتش 
زغال یا شعله گاز درست می‌کنند. منتها برای یاد آوری مزهٌ باربیکیوی صحرایی غالا چند فطره عطر 
دود هیزم هم به سس کباب اضافه می‌کنند. این عطر» که در فرنگستان به نام دود مایع (معامصبه 4نباونا) 
فروخته می‌شود. فعلا در بازار ما به دست نمی‌آید. ولی سایر اجزای سس باربیکیو یا مایهُ خواباندن 

شت باربیکیو فراوان است و آن را به آسانی می‌توان در خانه درست کرد. (برای سس بارییکیو نگاه 
کنید به صفح ۰۵۷۰-۵۶۷) 

یعس سس 

به جر مر همه مواد را در بادیه مخلوط کنید. مر را پاک کنید. چهار یا هشت پارچه کنید. 
پشویید و خشک کنید. سپس در این مایه بگذارید. زیر و روکنید و ۵-۴ ساعت در یخجال 
بخوابانید. یکی دو بار زیر و روکنید. 

مرخ را به سیخ بکشید و روی شیک آهنی يا روی آتش هیزم» زغال. توی کباب پز, یا زير 


گریل فرگاز ۱۲-۱۰ دقیقه آتش بدهید. (در آتش دادن مرغ باید دقت کنیم که گوشت مرغ بپزد و کاملا 
سفید شود ولی خشک و بی‌ آب درنیاید.) 


یا کی توری (ژاپن) 


3 ۱#) سس 
نیم پیمانه سس سویا( )۲۰٩‏ 

نیم کیلو استخوان مرغ 

۲ قاشق آب لیموی تازه 

۲ قاشق سرکة سفید 

۳ قاشق شکر 

۲ قاشقی ارده 
اندکی فلفل قرمز» ساییده 
اندکی قلفل سیاه. سایده 


۰ گرم ران مرغ. استخوان گرفته, خرد کر ده 
۰ گرم بال مرغ. استخوان گرفته. خرد کرده 


۰ گرم جگر مرغ 
۸بته پیازچه 
۶ فلفل سیز 


۳ باکی توری (:02انل) نام سس این کباب است. ولی خود این کباب هم در ژاپن به همین 
نام معروف شده و یکی از رایج‌ترین انواع جوجه کباب ژاپنی است. سس یاکی‌توری جوجه کباب را 
به رنگ عسلی تیره‌ای در می‌آورد که برای ژاینی‌ها بسیار دل‌پذیر است. ۱ 





#۷ ۱) سس: استخوان مرخ را ۴۰-۳۰ دقیقه در فر ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد بگذارید تا رنگٍ 
برشته‌ای پیدا کند. سپس با آب فراوان در دیگ بريزید و ۱ ساعت بپزید. سپس استخوان را 
درآورید و آب را بجوشانید تا به ۲-۲ پیمانه پرسد. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در 
یخچال بگذارید تا ببندد. این سس را می‌توان تا چند روز در یخجال نگه داشت. 


اجزای سس را با ۲ قاشق له استخوان مرعغْ در دیگچه بریزید و روی آتش ملایم بجوشانید تا 


سس غلیظی به دست اید. 
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# ۲) کباب: جگر را ۳۰-۰ دقیقه در آب بگذارید. سپس با مرغ به سیخ چوبی بکشید. 
پیازچه را به اندازه فلفل خرد کنید و با فلفل یک در میان به سیخ بکشید. 

سیخ‌هارا از روی دستور جوجه کباب (-» صفحة ۱۱۸۰) آتش بدهید. روی مرخ ۲-۲ بار و 
روی فلفل و پیازچه ۱ بار با قلم مو سس بمالید. یکی دو سیخ‌را بدون سس کباب کنید. کباب را با 
سیح در پبشقاب بگذارید. باقی‌ماندة سس را دا کنید و روی کیاب بدهید. 

4 به جای ارده می‌توانید کنجد بوداده به کار برید. 


جوجه کباب دو آتشه 
_موت39.. و 
گوشت مرغ را با استخوان پاره پاره کنید و ۲-۳ ساعت در کمی آب لیمو و پیاز رندیده و نمک و 
فلفل بخ ابانید. به انداز یک بند انگشت آب در دیگ بریزید و به جوش بیاورید. از روی آتش 
بردارید و جوجه کباب را با مایه‌اش در آب جوش بریزید و بگذارید خنک شود. بعد آن را بچلانید و 
به سیخ بکشید و کباب کنید. 
4 این‌کیاب را در پشت‌کوه يزد درست می‌کنند. در آن صفحات البته جوجهٌ رسمی به کار می‌برند. 


کباب آزون برون (استرژن) 


آزون برون کیابی باید کاملا تازهباشد. وگرنه بوی ژهم تندی خواهد داشت. گاهی فیلة ماهي 
را در مایه‌ای از آب لیمو و روغن و نمک و نلفل می‌خوابانند, ون به نظر نگارنده آزون بروی 
تازه نیازی به خواباندن ندارد. 

فیله ماهی را به سیح بکشید یا روی شبکة سیمی بگذارید. با قلم مو کمی کرة آب کرده روی 
آن بمالید و درکباب پز یا روی آتش زغال کباب کنید. .. . 

4 با چند نیمه نارنج یا لیمو ونان تازه سر سفره بگذارید. 


کباب راشگو 


3 ۱ ماهی راشگوء پاک کرده 


۱ پیاز رندیده 
۲ قاشق آب لیموی تازه 
۱ پیمانه خامه 
نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 








۱۹۴ 


کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


ماهی را هندی بر (-» صفحهٌ ۲۹۲) کنید. سپس اندکی نمک و فلفل بپاشید. خامه‌را با پیاز و 
آب لیمو مخلوط کنید. روی ماهی بریزید و زیر و روکنید. ۳۰ دقیقه در یخچال بخوابانید. سپس 
به سیخ بکشید یا روی شبکة سیمی بگذارید و در کباب پز یا روی آتش زغال کباب کنید. 

» کباب راشگو را با یکی از انواع سس سفید (-» صفحه ۵۹۷-۵۹۶) و نان تازه يا سیب زمینی 
آب پز غلتانده در کره و جعفری ساطوری سر سفره بگذارید. 


کباب ماهی به یو کامبوج 
ِ- ۰ گرم 
۴-۳ بر 

۱ بنه 

۱ پیمانه 


۱ فاشق 


۲-۲ نفر 
فیلة ماهی 
سیر کوبیده 
کاهو برگ برگ 
ام زیت ره تقبس 
براده نارگیل 
خیار. پوست گرفته. قلمی بریده 
فلفل سبز تند. ساطوری 
نعنای تازه. ساطوری 
حوانة ماش 
شکر 
زنجبیل» ساییده 
خامه 
سرکه 
آب لیموی تازه 
نمک 


ماهی را روی شبکة سیمی بگذارید و ۱۰ دقیقه روی شعله گاز آتش بدهید. سپس بردارید. 


الاگن تیک اشت وف یگ اریت ی خر 


سیر » زنجبیل. فلفل سبزن نارگیل, خامه شک اه اتمه وت گنفت با هم مخلوط کنید و در 
پیاله بریزید. خیار و کاهو و جوانة ماش را در دیس بچینید. ماهی را در بشقاب بگذارید و بادام 


زمینی و نعنا را روی آن بريزید. با نان لواش نرم یا تافتون تازه سر سفره بگذارید. 


آداب خوردن این غذا به این صورت است: یک تکه نان برمی‌داریم. 


یک برگ کاهو و یک 


برش خیار و چند رشته جوانه و یک تکه ماهی روی آن می‌گذاريم. یک قاشق مرباخوری از ماية 


توی پیاله روی آین‌ها می‌ر پریم» نان را لقمه می‌کنيم و گاز می ز نیم تا ببینیم چه می‌شود. 





فصل هشتاد و دوم: کباب سیخ ۱۹۵ 


کارسکی 
___ << 
کارسکی نوعی کباب بر قفقازی یا روسی است که در سال‌های گذشته در چند تا از 
رستوران‌های تهران, که سابقه یا مدیریت روسی داشتند. تهیه می‌شد و مشتری فراوان داشت. 
گوشت کارسکی راسته دند؛ بره است. یعنی راسته‌ای که همراه با دنده دوشقه می‌شود و هر شقه را 
به صورت یک پارچه به سیخ می‌کشند و پس از چرب کردن با اندکی کر آب کرده روی آتش زغال 
کباب می‌کنند. برف کارسکی بر شیری است. به طوری که دنده‌های آن از ۳-۷ چوب کبریت پهن‌تر 
نیست و یک شقه ازراسته آن همراه با کمی چلو ساده يا کمی تره بار پخته خوراک یک نفر است. 
دستور کارسکی به‌همین سادگی است که گفته شد. جز این که آتش زغال باید تیز باشد تا رو 
راسته و نوک دنده‌ها اندکی زغالی شود ولی توی گوشت آب‌دار بماند. 


کباب بلدرچین 
م09 

بلدرچین پاک کرده و شسته و خشک کرده را اندکی نمک و فلفل بپاشید و ۲-۲ ساعت 
بخوابانید. سپس از پهنا دو شقه کنید, از درازا به سیخ بکشید. و پس از چرب کردن با کمی کر آب 
کرده روی آتش زغال کباب کنید. 

برای هر نفر خورنده یک بلدرچین در نظر بگیرید. البته کسانی هستند که ممکن است دو یا سه 
بلدرچین بخورند؛ هر نفر از این طایفه را باید دو يا سه نفر به حساب آورد. 


نت 








بلدرچین را از پهنا دوشته کنید. .. ۰ از درازا به سیخ بکشید 


ای 


فصل هشتاد و سوم: کباب دیکگ. کباب تابه راستیک و خانواده) 





گوشت خرد کرده يا چرخ کرده را اگر بدون آب یا چاشنی در تابه يا دیگ حرارت دهیم. در روغن خود 
سرخ می‌شود. این گوشت سرخ کرده را کباب تابه یا کباب دیگ می‌نامند. غالباً در تابه یا دیگ را 
می‌بندند و مدتی گوشت را روی آتش ملایم می‌پزند؛ به این ترتیب گوشت در بخار خود حرارت 


کباب حسینی 


تس ۷-۶ نفر 
3 ۱ کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
۱ کیلو پیاز نقلی» درسته 
۳۲ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. حلقه حلقه 
۶-۵ گوجه فرنگی, دو نیم کرده 
نمک و فلفل 


۲ کباب حسینی در واقع نوعی تاس کباب است. که گوشت آن را به سیخ (شاخه‌های نازک 
انجیر یا انار ) می‌کشند و در دیگ می‌پزند. معلوم نیست آن حسینی که این کباب از او به یادگار مانده 
که بوده است. ولی می‌دانيم که کباب او نه تنها در ایران رایج بوده بلکه به خارج هم صادر شده است. 
استاد اشپزی به نام نورالله, آشپز شاه عباس اول» در رسالهٌ مادة الحيوة پس از نام بردن از چند گونه 
کباب می‌نویسد: «و این افسام کباب را استاد حسین خان کبابی بسیار به نزاکت طبخ می‌نمود که در 
تاریخ نهصد ونودودو [هجری قمری] به رحمت الهی واصل شد.» (آشپزی دور صفوی, تهران 
۰ صفح ۲۰۱.) بعید نیست کباب حسینی یادگار همان استاد باشد. البته در زمان آن استاد از 
گوجه فرنگی خبری نبوده است. 

گوشت این کباب چون در واقع نوعی تاس کباب است. باید از بُرش‌های چربی‌دار گوسفند 
(سردست. سینه, قلوه گاه) انتخاب شود. وگرنه حالت خشک وکاه مانندی پیدا می‌کند. اگر برای این 





فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دبگ ۷ ۱ 


کباب راسته يا مغزران به کار می‌برید باید یکی دو پارچه دبه هم خرد کنید و لای کنجه‌های گوشت 
به سیخ بکشید تا بات گوشت را نرم کند 





به هر سیخ ۶-۵ کنجه گوشت و پیاز یک در میان بکشید. (سیخ باید کوتاه باشد تا در دیگ جا 
بگیرد؛ پیش از شروع کار سیخ‌ها را ۲-۲ ساعت در آب بخیسانید.) 

یک لایه گوجه فرنگی در دیگ بچینید. سیخ‌های کباب را روی این لایه بگذارید, نمک و 
فلفل بپاشید. فلفل دلمه‌ای و باقی‌گوجه فرنگی را روی گوشت بچینید. باز نمک و فلفل بیاشید. 

در دیگ را ببندید و گوشت را روی آتش ملایم به مدت ۳ ساعت بپزید. سر بزنيد. هرگاه 
لازم باشد اندکی آب جوش از کنار دیوارٌ دیگ اضافه کنید. در پایان پخت تمام آب باید کار رفته 
باشد. 

4 کباب را با سیخ در دیس بگذارید و تره‌بار پخته را دور آن بريزید. با نان یا چلو ساده یا 
کته سرسفره بگذارید. 





سس ۷-۶ نفر 
رت ۱ ۱ کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
7 ۱۵-۰ پیاز نقلی. پوست گرفته. دو نیم کرده 


۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه ماست 
۱ فاشق ) زنجبیل. ساییده 
۲۱ فاشقج فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ‏ زرد چوبه 
۲-۳ گردو ‏ کره 
نمک و فلفل 





گوشت و پیاز نقلی را یک در میان به سیخ چوبی بکشید و نمک و فلفل بپاشید. کره را در دیگ 
روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز خرد کرده را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. زردچوبه. فلفل, 
سیر و زنجبیل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سیخ‌های کباب را در دیگ کنار هم بگذارید و 
چند دور در کره بغلتانید تا سرخ شود. ماست را بزنید و روی کباب بريزید. در دیگ را ببندید و 
۲-۱ ساعت بپزید تا گوشت نرم شود. سربزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. در 
پایان پخت کباب باید به روغن بنشیند. ۱ 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 
4 کباب را با سیخ در دیس بچینید و با نان و چلو ساده یا کته سر سفره بگذارید. 
کباب قشفایی 


ی عع سح سیگ ۵-۴ نفر 
3 ۱ کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
۱ پیاز. چارفاج 
۲-۲ نان لواش 
روغن 
نمک و فلفل 


گوشت را با پیاز و ۶-۵ پیمانه آب دردیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را 
بگیرید. اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. آتش‌را کم کنید. دردیگ را ببندید و ۲ ساعت يا کمی 
بیشتر بپزید تا گوشت نرم شود. ولی له نشود. در پایان پخت باید آب گوشت تمام شود. وگرنه در 
دیگ را بردارید و آتش را کمی تیزکنید؛ سپس بردارید و کنار بگذارید. 

یک پیمانه روغن درتابةٌ بزرگی روی آتش ملایم داغ کنید. نان را به اندازه‌ای که در تابه جا 
بگیرد بیرید و در روغن سرخ کنید (خشک نشود). سپس با کفگیر بردارید و در سینی بگذارید. 

گوشت پخته را درروغن داغ بگذارید و بچرخانید تا سرخ شود. با کفگیر بردارید و روی نان 
سرخ کرده بگذارید. داغْ سرسفره ببرید. 

4 این کباب را با نان یا چلو ساده یا باقلا پلو ومانند آن می‌توان خورد. 


لوله کباب 
_ 9 

» لوله کباب یا کباب انگشتی يا کباب لقمه‌ای نوعی کباب کوبید؛ کوچک و ارزان بود که 
کمتر در خانه‌ها و بیشتر در کوچه‌ها و سر گذرها تهبه و خورده می‌شد. و امروز کمابیش فرآموش 
شده است. در خیابان‌ها این کباب را مشکل بتوان زنده کرد ولی در خانه‌ها این کار کاملاً عملی است. 
شت لوله کباب را می‌توان از گوسفند یا گوساله يا مخلوطی از این دو انتخاب کرد؛ نگارنده 
مخلوط را توصیه می‌کند. (باید به یاد بیاوریم که تهیه کنندگان لوله کباب همه جور آشغال گوشت را 
در مایِهٌ کباب خود به کار می‌بردند. بنابرین مايه آن‌ها هم نوعی مخلوط گوسفند و گوساله بود؛ شما 

البته مخلوط خوب به کار خواهید برد.) 

4 

به ۱ کیلوگوشت چرخ کرده ۱ پیاز درشت رندیده و کمی نمک و فلفل اضافه کنید و آن را 
۵-۴ دقیقه بمالید. سپس دست خود را در یک کاسة آب بزنید, به اندازژ یک تخم مرخ کمترک از 








فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۱۹ 


مایة کباب بردارید و آن را میان دو کف دست به صورت میله‌ای به کلفتی و درازی انگشت میانی 
دراورید. کباب‌ها را درسینی اماده اتش دادن بجینید. 

چند سیخ پهن (سیخ کباب کوییده) را روی آتش زغال ریا شعلهٌ گاز) کنار هم بچینید و آتش را باد 
بزنید تا سیخ‌ها داغْ شود. لوله کباب را روی سیخ‌ها بگذارید. چند بار بغلتانید. و پس از ۲-۷ دقیته 
بردارید. با کمی سبزی شسته وساطوری (تره» پیازچه. شاهی) لای چندلا نان لواش بپیچید و 
به دست خورنده که بالای سر شما منتظر ایستاده است بدهید. 

4 لوله کباپ را در تابه هم می‌توان سرخ کرد؛ برای این کار اول تابه را روی آتش داغ کنید. 
سپس اندکی روغن در آن بگردانید و کباب را در تابه بگذارید. 

"4 به ماية لوله کباب می‌توان یک پیمانه جعفری ساطوری, ۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی, و 

اندکی ادویه (زیره و تخم گشنیز يا دارچین و میخک, ساییده) اضافه کرد. به لوله کباب اعیانی چند 
زردة تخم مرغ هم می‌زنند. ظاهراً برای افزایش مقدار کلسترول. 


کباب تابه‌ای قلوه و جوجه (اسپانیا) 


مگ ۱ ۶ قلوةٌ گوسفند. پاک کر ده, دو نیم کرده 


۲ لحته سینة مرغ. خرد کرده 


۴-۳ نفر 





۱ کف دست دنبه» ورقه ورقه 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
یم کیلو بولاغ اوتی*با کاهوی رشته رشته 


۲ تخم مرغ 
۲-۲ فاشق سرکه 
نیم پیمانه روغن زیتون 
گرد نان 
نمک و فلفل 


* يا «سبزی چشمه» نوعی سبزی خود روست که گاهی در سبزی 


فروشی‌ها به دست می‌آید. 





سرکه را با سیر وکمی نمک و فلفل و ۲ پیمانه آب مخلوط کنید. قلوه را ۲ ساعت در این 
مایه بخوابانید. سپس ۱ بار با آب گرم و ۳-۲ بار با آب سرد بشویید و خرد کنید. چند سیخ چوبی 
را در آب بخیسانید. تخم مرخ را در پیاله بشکنید و بزنید. بولاغ اوتی یا کاهو را در یک دیس پهن 
کنید. 
سینه مرع و قلوه و دنبه‌را یک در میان به سیخ بکشید. نمک و فلفل بپاشید. در تخم مرخ بزنید, 


۷۱۲۰ + 


کتاب مستطاب آشپزی از سر تا پیاز 


وگرد نان بپاشید. سپس روغن زیتون را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را تیز کنید و 
سیخ کباب را ۱۰-۸ دقيقه در روغن بغلتانید تا سرخ شود. روی بولاع اوتی یا کاهو نمک و فلفل 
بباشید و سیخ‌های کباب را روی ایین بستر سبز بخوابانید. داغْ سر سفره ببرید. 

4 این کباب را می‌توانید بدون تخم مرخ وگرد نان روی آتش زغال یا درکباب‌پز آتش بدهید. 


کباب آنکشتی کشمیری 


گوشت گوسفند. چرخ کرده 
پیاز کوچک. رندیده 
سیر. کوبیده 
گشنیز» ساطوری 
کره 

آرد 

زیره. ساییده 

تخم گشنیز ساییده 
دارچین» ساییده 
فلفل قرمز, ساییده 
زنجبیل. ساییده 
سیاه دانه. در سته 
میخک» ساییده 
جوزبویا. ساییده 


نمک و فلفل 


۳ بابور یکی از نواده‌های تیمور لنگ و نخستین پادشاه سلسله گورکانی هند» شمال هندوستان را 
به تصرف در آورد ولی جیزی نمانده بود که از کار خودش پشیمان شود جون که او به غذاها و 
میوه‌های ایران عادت داشت و از این‌ها در قلمرو جدید او حبری نبوده به طوری که او در شرح حالي 
خحودش شکایت می‌کند که«گوشت خوب [یعنی گوشت گوسفند ایرانی ] ندارند» انگور نیست» خربزه 
نیست» آب یخ نیست. غذاو نان حوب در بازارهای‌شان پیدا نمی‌شود...» ولی خدمة دربار ایرانی او به 
زودی این مشکلات را حل کردند و با ترکیب غذاهای ایرانی و ادويهة هندی مکتب آشپزی تازه‌ای به 
ابتکارهای دربار بابور است. و هنوز گویا به همان شکل قدیمش در کشمیر درست می‌شود. 


تجح 





فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۰ 


نیمی از کره را در تابةٌ کوچکی روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. ‏ 
سیر را اضافه کنید و کمی بچرخانید. آردرا اضافه کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. بردارید و با 
گوشت و اندکی نمک و فلفل در بادیه بريزید. 

تابه را باز روی آتش بگذارید. باقی کره را در آن دا کنید و همه ادویه را ۱۵-۰ ثانیه در 
آن تفت بدهید. بردارید و روی گوشت بريزید. گشنیز ساطوری را اضافه کنید. گوشت را چنگ بزنید 
و ۱۲-۱۰ دقیقه بمالید. سپس به صورت میله‌هایی به اندازه انگشت آدمیزاد درآورید و در 

این کباب را از روی دستور لوله کباب ( صفحد ۱۱۹۸) آتش بدهید. 


گوشت بره با پوشش پنیر (فرانسه) 





7۳ ۶-۵ نفر 
3 ۱ کیلو گوشت بره. گردویی 
۲ تخم مرغ 
نیم پیمانه پنیر سفت. رندیده 
۳-۲ گردو کره 
۱ لیمو» ورقه ورقه 
آرد 
گرد نان 
نمک و فلفل 





تخم‌مرغ را در بشقاب ته گود بشکنید و کمی بزنید. گوشت را نمک و فلفل بپاشید. در آرد 
بغلتانید. در تخم‌مرغ بزنید. سپس در مخلوط پنیر رندیده و گرد نان بغلتانید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم بگردانید تا داغ شود. آتش را کمی تیز کنید. گوشت را در کره 
سرخ کنید. با کفگیر بردارید و در دیس بگذارید. ورقه‌های لیمو را دور ظرف بچینید. 


استیک و بیفتک 
بیف در زبان انگلیسی یعنی گوشت گاو, استیک هم در انگلیسی قدیم به معنای کباب بوده است؛ 
بنابرین بیف استیک یعنی کباب گوشت گاو. فرانسوی‌ها این کلمه را به صورت بیفتک در آورده 
بودند. ولی معلوم نیست چرا درسال‌های اخیر از این کار خود پشیمان شده‌اند و به همان بیف 
استیک یا استیک خالی برگشته‌اند. آنچه در این میان به ما مربوط می‌شود این است که استیک از 
گوشت ناحیه پشت شقة گوساله (پشت مازه يا راسته) در می‌آید. از شانه گرفته تا بیخ ران» و هر 


۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیز 


برشی از آن در تقسیم‌بندی گوشت بر حسب برش فرنگی مشخصات و نام خاصی دارد. (توجه 
داشته باشید که گوسالهٌ ما گاو جوان فرنگی است و گوسالةٌ فرنگی را ما گوساله شیری 
می‌نامیم.) 

رها نگ خر ان ها که کوساله کف یرت وهای است 
نازکی بریده می‌شود. این ورقه‌ها را يا به همین صورت در تابه می‌اندازند يا از ماشین دندانه داری 
که آن را «بیفتک زن» می‌نامیم می‌گذرانند. که ورق؛ گوشت را به صورت نیم جویده درمی‌آورد. 
(گذراندن گوشت از ماشین بیفتک زن کاری است غیر بهداشتی. زیرا که اگر چرخ دنده این ماشین 
مرتباً شسته وگندزدایی نشود جای بسیار مناسبی برای رشد انواع میکرب‌های خطرناک خواهد بود و 
هر پارچه گوشتی را که از آن بگذرد آلوده می‌کند.) این نوع استیک در فرنگستان تقریباً منسوخ 
شده انتت: عون اشنزها و خورندگان استیک یک پارجچه دست نخورده را ترجیح می‌دهند. در هر 
حال, گوشت استیک هم مانند کباب باید اخته (بیات) شده باشد. یعنی از ۳ تا ۱۵ روز در سردخانه 
يا یخجال مانده باشد. 

راسته اخته شده به رنگ سرخ تیرة مایل به قهوه‌ای است و در قیاس با راسته تازه, که رنگٍ 
گلی درخشانی دارد. ممکن است زیاد دل انگیز به نظر نیاید. ولی باید دانست که راستة تازه کم مزه 
است و در تابه خودش را جمع می‌کند و چغر می‌شود. از جنس گوشت گذشته. سفتی بسیاری از 
استیک‌ها بات هت است. که کشت آ نها چنان که باید اخته نشده است. 


آتش دادن استیک 
_ میت 

استیک را به دو صورت درست می‌کنند: در تابه یاروی شبکه آهنی بالای آتش (گریل)» و 
در هر دو صورت آندکی روغن به کار می‌رود. بهترین تابه برای استیک تابهٌ چدنی يا لعابی یا 
مسی ضخیم و سنگین است. که حرارت را نگه می‌دارد و یک نواخت پخش می‌کند. کف تابه باید 
کاملاً صاف باشد. 

برای هر نفر خورنده از ۱۰۰ تا ۱۵۰ گرم گوشت می‌توان در نظر گرفت. کلفتی گوشت استیک 
ممکن است از ۷ تا ۴ سانتی‌متر باشد. و البته استیک هر چه کلفت‌تر باشد مرغوب‌تر به شمار می‌رود. 

استیک را در ۴ درجه از پختگی ریا نپختگی) درست می‌کنند: نیمه خام یا «آبی» (ع0) 
خون دار (اجعجو‌نده)؛ آب دار (اجزهم خ) و مغز بخت (انده جعذه)؛ فرنگی‌ها غالبا استیک نیمه خام و 
خون‌دار را ترجیح می‌دهند؛ به نظر می‌رسد که ذائْقة ما ایرانی‌ها به استیک آپ‌دار و مغز پخت 
پیشتر راغب است. 

مدت پخت استیک به کلفتی قطعهٌ گوشت و تیزی آتش بستگی دارد؛ استیک کوبیده‌یا کاردی چون 
نازک است در مدت کوتاهی پخته می‌شود و اگر بیش از آن آتش ببیند خشک خواهد شد. برای پختن 
یک قطعه استیک ۰ گرمی به کلفتی ۳-۲ سانتی‌متر در تابهة چدنی داغْ به ۴ صورت بالا. 


فصل هشتاد و سوم : کباب تابه و دیگ ۱۳۰۳ 


مدت زمان‌های زیر لازم است: 








نیمه خام ۲ دفیقه: هررو. ‏ ۱ دفیفه 
خون دار ۴ دفیقه: هررو . ۲ دفیقه 
آبدار ۸ دفیقه: هررو  .‏ ۴ دفیفه 
معز پخت ۱۰ دفیقه: هررو. ‏ ۵ دفیقه 





روغن بهتر است از نوعی باشد که حرارت زیادرا تحمل کند. مانند روغن بادام زمینی. مقدار روغن 
باید همین قدر باشد که کف تابه را چرب کند. اول تابه را دا کنید, سپس اندکی روغن بریزید و 
بگردانید؛ پیش از آن که روغن دود کند گوشت را در تابه بیندازید. با گوشت ور نروید. فقط پس از 
گذشت زمان لازم آن را برگردانید. آتش باید در ابتدا نسبتاً تیز باشد؛ پس از انداختن گوشت در تاید 
جمع شدن بافت گوشت و بیرون زدن خونابة آن می‌شود. فلفل را می‌توان درهنگام پخت پاشید. 

استیک را باید در آخرین دقیقه‌های پیش از صرف غذا در تابه انداخت و داغ سر سفره برد. 
(بسیاری از آشپزها استیک را در تابه و در حال جلز و ولز کردن سر سفره می‌برند.) 

تیک مقمن ۱ با نوعی سس يا با یکی از انواع کره فرانسوی (-* صفحهٌ ۵۶۴-۵۶۱) همراه 
است. یکی دورنگ تره بار پخته, مانند سیب زمینی سرخ کرده یا تنوری یا کمی برنج (کته یا دمی) و 
نان سفرة استیک را کامل می‌کند. روشن است که همه این‌ها را باید از پیش آماده کرد. 


استیک ساده 
م۹9 

راسته را یکی دو ساعت بیرون یخجال بگذارید تا حرارت فضای آشپزخانه را بگیرد. سپس آن 
را به صورت ورقه‌هایی به کلفتی ۲-۱ سانتی‌متر ببرید (تیغهة کارد عمود بر بافت گوشت باشد.. 

یک تابغ سنگین را روی آتش تيزداغ کنید و برای هر تکه استیک به اندازه؛ ۱ قاشق مرباخوری 
روغن در تابه بريزید. پیش از آن که روغن دود کند استیک را در تابه بگذارید. پس از مدت لازم 
برگردانید و باز به همین اندازه آتش بدهید. (برای مدت پخت نگاه کنید به جدول بالا.) در پایان 
پخت نمک و فلفل بپاشید. بردارید و در دیس بگذارید. ۱ 


استیک لرتا 
۴-۳ نفر 
۰ نیم کیلو فیله یا راستة گوساله. یک پارچه 
۸-۷برگ کاهو 


۲-۲ گردو که نرم 
نمک و فلفل 


۲ این نوعی خوراک روسی است که نگارنده آن را از شادروان لرتا نوشین, هنر منل و بازیگر مشهور 





گوشت را با کره چرب کنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. و در یک تابة دردار بگذارید. سپس 
کاهو و شوید را روی گوشت بچینید. تابه را روی آتش ملایم بگذارید و در آن را ببندید. پس از 
۲۰-۵ دقیقه بردارید و گوشت را با سبزی به دیس منتقل کنید. 

4 این استیک را روس‌ها با کاشا (م» صفح ۸۲۷) یا پورةٌ سیب زمینی سر سفره می‌گذارند. 


استیک فلفل 


۳ ۳ 
ره نیم کیلو راستة گوساله 


۳-۲ فاشق فلفل سیاه. زبر 
نیم بیمانه خامه 


چاه 


گوشت را به صورت ۴ تکه استیک به کلفتی ۳-۲ سانتی متر ببرید. در ۲-۱ قاشق فلفل سیاه 
زبر بغلتانید و نیم ساعت بخوابانید. 

تابه را روی آتش تیز داغْ کنید. ۱ قاشق روغن بریزید و پیش از آن که روغن دود کند استیک 
را در تابه بگذارید و آتش‌را اندکی کم کنید. پس از ۳-۲ دقیقه برگردانید. پس از ۲-۲ دقيقَة 
دیگر نمک بپاشید. بردارید و در دیس بگذارید. 

خامه را در تابه بريزید. با کاردک چوبی کف تابه را بتراشید و با خامه مخلوط کنید. تابه را 
روی استیک خالی‌کنید. باقی مانده فلفل را روی خامه بپاشید. 


۱ میک مغزپ ۰۰ 
ور 


۳ این دستور برای کسانی است که می‌خواهند استیک‌شان هم کلفت باشد و هم نرم و آب دار 
ولی خون نداشته باشد - شرایطی که معمولا با هم سازگار نیستند. 


شاناه ۱۳۱ 


فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۰۵ 


یک تکه راسته به وزن ۰ گرم و به کلفتی ۵-۴ سانتی‌متر انتخاب کنید. تابة دردار کوچکی 
را روی آتش نیز بگذارید تاداع شود. یک قاشق روغن در تابه بريزید. پس از لحظه‌ای یک تکه 
از چوب کبریت را در آب بزنید و در روغن بیندازید. هر گاه جوشید روغن آماده است. 

استیک را در روغن بگذارید و پس از لحظه‌ای آتش را کمی پایین بکشید. پس از ۳ دقیقه 
استیک را برگردانید. پس از ۳ دقيقه دیگر آتش را خاموش کنید و در تابه را بگذارید. پس از ۲ 
دقیقه در را بردارید و آتش را روشن کنید. هر طرف استیک را ۲۰ انية دیگر روی آتش تیز سرخ 
کنید و بردارید. ۱ 

اگر تابه دردار نباشد استیک را ۲ دقیقه در ورق آلومینیوم بپیچید و باز به تابه برگردانید. 


بیفتک پژوانس (جنوب فرانسه) 

۵-۴ نفر 
و نیم کیلو گوشت بی‌چربی. چرخ کرده 

۴-۳۲ پر سیر کوبیده 

یم پیمانه جعفری, ساطوری 
۰ گرم قارج» ساطوری 
۱ تخم مرغ 
آرد 





روغن زیتون 
نمک و فلفا 





سیر را با قارچ روی گوشت بريزید. تخم مرغ را روی گوشت بشکنید. نمک و فلفل بپاشید. 
گوشت را چنگ بزنید و مخلوط کنید. سپس به صورت شامی مانند درآورید و در آرد بزنید. 

۲-۲ قاشق روغن زیتون در تابه روی | تش تیز داع کنید و شامی‌ها را در روغن بگذارید. پس از 
۲-۲ دقيقه برگردانید و پس از ۳-۲ دقيقة دیگر بردارید. 

شامی‌ها را در دیس بچینید و باز اندکی نمک و فلفل بپاشید و با جعفری آرایش کنید. داع سر سفره 
ببرید. : 


بیفتک آلزاس (شرق فرانسه) 


۰ ۶ تکه گوشت بیفتکی 
۲ پیازء حلقه حلقه 
۶ تخم مرغ 


۶ نفر 





۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


تابه را داغْ کنید و کره را در آن بیندازید و بگردانید تا آب شود. پیاز را در کره تفت بدهید تا 
بلوری شود. بیفتک را روی پیاز بیندازید. پس از ۴-۳ دقیقه برگردانید. پس از ۴-۳ دقيقه دیگر 
روی هر بیفتک یک تخم مر بشکنید و بگذارید بیندد. (تحم مرخ‌هارا ۳-۲ ساعت پیش‌تر از یخچال 
دراورید.) نمک و فلفل بپاشید و با تابه سر سفره ببرید. 

4 مدت پخت بیفتک را می‌توانید بر حسب میل خود کم یا زیاد کنید. بسته به ذوق و سلیقة 
شخصی. هر روی استیک ریا بیفتک) را از ۱ تا ۵ دقیقه سرخ می‌کنند. 


بیفتک روی شبکه (گریل) 
مت 


چند تکه راسته گوساله را به کلفتی ۲ سانتی‌متر بیُرید و نیم ساعت در ۲-۱ قاشق روغن بخوابانید. 
سپس شعله یا زغال زیر شبکه آهنی را ۳ ۳ ۱۳3۳ تکه‌های گوشت را روی 
شبکه بگذارید و هرروی آن را بر حسب سلیقه از ۲ تا۵ دقیقه ات تش بدهید. سپس بردارید و در 
دیس بگذارید. روی هر بیفتک ۱ -؟ فدق کر خاص پا سکره بگذارید (برای انتخاب سس کره 
نگاه کنید به صفحه ۵۶۴-۵۶۱). 


انتروکت روی شبکه 
39 

آنتروکت (0۵10تاعع) راستة میان دو دنده در بخش بالای قفسهٌ سینهٌ گوساله است. و چون با 
رگه‌های چربی همراه است نیازی یی در روغن ندارد؛ ولی چون کلفتی آن به ۳ -۴ سانتی‌متر 
می‌رسد مغز بخت شدن آن زمان پیشتر پیستری می‌برد. البته باید مواظب بود زیاد زو تفن نماند. 
وگرنه خشک می‌شود. 

ر وروی که رال مرس وروی هت زین رن 
(برای انتخاب کره نگاه کنید به کره‌های فرانسوی, صفحهٌ ۵۶۴-۵۶۱) 


آنتروکت تابه‌ای 
از روی دستور استیک ساده (-ب صفحه ۱۲۰۳) کشت کته برای مغز پخت شدن هر آنتروکت 
برحسب اندازه آن از ۴ تا ۸ دقیقه يا کمی بیشتر وقت در نظر بگیرید. روی هر آنتروکت ۲-۱ فندق 
کره بگذارید. 


فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۰۷ 


استیک با سس مکزیکی 


۴ نفر 
3 ۴تکه گوشت استیک 


۱ _ گوجه فرنگی, پوست کنده, خرد کرده 
۱ تخم مرغ سفت. خرد کرده 
۱ فلفل قرمز تازه. ساطوری 
۲۳ فاشق گشنیز» ساطوری 
۱ آوکادو 
۱ لیمو 
۲-۱ فاشق سرکه 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 








گوشت را فلفل بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. آوکادو را دو نیم کنید و هسته‌اش را در آورید, 
گوشتش را با قاشق بتراشید و با چنگال له کنید. لیمو را آب بگیرید. 

آوکادو, گوجه فرنگی, تخم مرغ, فلفل قرمز و گشنیز را در ظرف سس بریزید. سرکه و آب لیمو 
و ۵-۴ قاشق روغن زیتون را اضافه کنید و زير و رو کنید. 

یک تابة سنگین روی آتش تیز بگذارید تا داغ شود. ۲ قاشق روغن زیتون بریزید وبگردانید. 
پیش از آن که روغن دود کند استیک را در تابه بیندازید و پس از ۲-۲ دقیقه برگردانید. پس 
از ۳-۲ دقيقه دیگر نمک بپاشید و بردارید. سس آوکادو را در ظرف جدا کنار استیک 
بگذارید. ۱ 

با تره بار پخته سیب زمینی پخته يا سرخ کرده ونان سفید یا سیاه سر سفره ببرید. 

4 مدت پخت آستیک را بر حسب میل خود می‌توانید کم یا زیاد کنید. 

4 آوکادو باید رسیده باشد؛ نشانه آوکادوی رسیده هستة قهوه‌ای است. 


استیک تری‌یاکی (زاپن) 
زروی استیک کمی سیر کوبیده بمالید و فلفل سیاه بپاشید. اندکی روغن در تابه داغ کنید و 
استیک را در تابه بگذارید. پس از ۲ دقیقه برگردانید و ۲ دقيقة دیگر آتش بدهید. سپس با تلم مو 
هردو روی آن را سس تری‌یاکی (-+ صفحهٌ )۵٩۳‏ بمالید و باز آتش بدهید تا خشک شود. استیک 
را در بشقاب بگذارید و ۲-۱ قاشق سس تری‌یاکی داغ روی آن بدهید. بشقاب را با کاهوی رشته 
رشته. خیار و هویج رندیده و ورقه گوجه فرنگی آرایش کنید. ۱ 


۱۳۰۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰4 حوحه استیک تری‌با کی (ژاین): از روی دستور استیک تیری یاکی (-ب صفحه ۱۲۰۷) 
درست کنید. جزاین‌که به جای راستهة گوساله سینه مرع به کار می‌برید. 


استیک تاتار 


۰ ۴ نفر 
3 نیم کیلو ‏ گوشت. چرخ کرده 
۲ پیاز حلقه حلقة نازک يا ساطوری 
۳ زرده تخم مرغ 
۲-۳ فاشق ترخون و جعفری» ساطوری 
ابته کاهوی پیچ 
۲ پیمانه تره. ساطوری 
۲ خیارشور. ساطوری 
۲ فاشق روغن زیتون 
اندکی گرد کاری 
سس گوجه فرنگی (-* )۵٩۰-۵۸۸‏ 
خردل 
نمک و فلفل 








۲ فرنگی‌ها به جای تاتار یات می‌گویند تارتاره و مدعی هستند که خوردن گوشت خام را از آن 
قوم یاد گرفته‌اند و این غذا را «استیک تارتار» می‌نامند. این غذا شاید به نظر بسیاری از ما دل‌انگیز 
شساتت ولی تجربة نگارنده می‌گوید بیشتر کسانی که جرأت امتحان کردن آن را به حود می‌دهند 
مشتری همیشگی آن می‌شوند. گوشت این استیک باید از راسته یا فیله یا مغز ران گوساله انتخاب 
شود و مطلقا بدون چربی و رگ و ريشه باشد. برای اطمینان خاطر» بهتر است این گوشت را شخصاً 
چرخ کنید. این استیک بدون سبزی و گرد کاری هم خورده می‌شود. 





گوشت را با ترخون و جعفری و روغن زیتون و گرد کاری با نمک و فلفل در بادیه بريزید و با 
چنگال مخلوط کنید. (چنگ نزنید تا گوشت از ریخت نیفتد و حالت خمیری پیدا نکند.) 

برگ‌های کاهو را درکنار ۴ بشقاب بگذارید. گوشت را ۴ بخش کنید و هر بخش را در کنار 
برگ کاهو به شکل گنبد مانند در آورید. وسط هر گنبد را چال کنید و یک زردة تخم مرخ در آن 
بیندازید (یا با نیمة پوست تخم مرغ روی‌گوشت بگذارید - تخم مرغ‌را پیش از شکستن بشویید). 
پیاز و خیار شور و تره را در بشقاب‌ها تقسیم کنید. در هر بشتاب کمی سس گوجه فرنگی و خردل بر پزید. 

> بعضی‌ها دوست دارند کمی پیاز رندیده به استیک تاتار اضافه کنند. اگر بخواهید این کار را بکنید, ۱ 


فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱ ۱ ۱۳۰۹ 
پیاز را در کنار استیک بگذارید و هنگام خوردن با آن مخلوط کنید. وگرنه رنگ استیک تیره می‌شود. 


تورندو با سس قارچ (فرانسه) 


و نیم یلو گوشت تورندو (سه زیر) 
۱ پیاز ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۰ گرم قارچ. ورقه ورقه 
۲-۱ قاشق رب‌گوجه فرنگی 
۱فاشق ج سبزی خشک* کف مال 


۵-۴ نفر 





۲ فاشق آرد 
۳ عرذو کره 
روغن 
نمک و فلفل 


« ترخون و مرزه خشک. 





۲ تورندو (۱00۳7600) استیک کوچکی است که از بخش نسبتاً باریک فیلة گوساله بریده 
می‌شود» به پهنای ۵-۴ سانتی‌متر و کلفتی حدود ۲ سانتی‌متر. تورندورا از روی دستور استیک ساده 
(» صفحه ۱۲۰۳) درست کنید و با فارج خرد کر ده و سرخ کرده همراه با تکه‌های نان سرخ کرده در 
کره يا کروتن (-» صفحة ۶۱۳) سر سفره بگذارید. 





۲ گردو کره در دیگچه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیر را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. ۲ قاشق آرد بریزید و بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. رب 
گوجه فرنگی و سبزی خشک و اندکی نمک و فلفل با یک پیمانه آب اضافه کنید و با قاشق چوبی 
هم بزنید تا سس غلیظ شود. 

باقی کره را در تابة کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید و قارچ را ۵-۴ دقیقه در آن تفت 
بدهید تا کمی سرخ شود. تابه را در دیگجه خالی کنید و هم بزنید. دیگچه را روی آتش بسیار کم 
داغ نگه دارید. 

یک تابة سنگین بزرگ روی آتش تیز بگذارید تا داغ شود. ۲-۱ قاشق روغن در تابه بریزید 
و بگردانید. پیش از آن که روغن دود کند تکه‌های تورندو را در تابه بیندازید. پس از ۲-۷ دقبقه 
برگردانید. پس از ۲-۲ دقیقهٌ دیگر نمک و فلفل بزنید و بردارید. تورندو را دردیس بگذارید و 
سپس قارج داغ را روی آن بد شید. ۱ 


۱۳۹۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
با نان سفید یا سیاه. سیب زمینی پخته يا سرخ کرده. و چند رنگ تره‌بار پخته سر سفره ببرید. 


استیک ترش و شیرین (اسپانیا) 
۴-۳ نفر 





وم نیم کیل . فیلة گوسال 
۵-۴ پیاز» حلقه حلقه 
نیم بیمانه برگ نعنای تازه 
۴-۳ فاشق سرکه 


۲ فاشق عسل 
۲-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


فیله را روی تخته بیندازید و با کارد عمود بر درازای فیله آن را ۴-۳ قسمت کنید (یا ۴-۳ تکه 
فیلةٌ استیک آماده بخرید). 

۲-۷ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا پلوری شود. ۳-۲ 
قاشق سرکه اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. سپس عسل را اضافه کنید و بچرخانید تا کمی 
رنگ بگیرد. بردارید و گرم نگه دارید. 

یک گردو کره در تاب استیک پزی روی آتش ملایم داغ کنید. استیک را در تابه بیندازید و 
پس از ۴-۳ دقیقه برگردانید. پس از ۴-۳ دقيقَهٌ دیگر نمک و فلفل بپاشید. با قاشق سوراخ‌دار 
بردارید و در دیس داغ کرده بگذارید. 

پیاز داغ ترش و شیرین را در دیس پهن کنید واستیک را روی آن بگذارید. ۲-۱ قاشق سرکه 
روی کرة باقی مانده در تابٌ استیک بریزید و روی آتش داغ کنید. با کاردک چوبی کف تابه را 
بتراشید و روی استیک بدهید. ظرف استیک را با برگ نعنا آرایش کنید. 

4 مردم اسپانیا این استیک را با سیب زمینی (تنوری یا آب پز) و تره پار پخته سر سفره می‌گذارند 
(برای انتخاب تره‌بار نگاه کنید به تره‌بار پای خوراک. صفحهة ۳۲۸-۲۲۰). 


فیله مینیون 
میت 
فیله مینیون (همونه: (6:16) از انتهای باریک فیله بریده می‌شود و اندازه آن از تورندو 
صفحً ۱۲۰۹) کوچک‌تر است. از روی دستور استیک ساده + صفحً ۱۲۰۳) درست کنید. 
زمان پخت فیله مینیون به واسط لطافت گوشت آن کوتاه‌تر است. برای هر خورنده‌ای ۴-۳ تکه فیله 
مینیون در نظر بگیرید. ۱ 


فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۱ 
تورندو با سس ترخون وگشنیز (فرانسه) 


[ نیم کیلو گوشت تورندو ( ۲.۰ 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ زرده تخم مرغ 
۴-۳۲ فاشق ترخون و گشنیز. ساطوری 
نیم پیمانه سس گوجه فرنگی (-* ۵۸۸-.۹) 
۱فاشق فلفل سیاه. زبر 


۵-۴ نفر 





نیم پیمانه س رکه 
۴-۳ گردو کره. آب کرده 
نیم پیمانه روغن 

نمک 





گوشت را در فلفل زبر بغلتانید و تج ساعت بخوابانید. پیاز و سیررا در دیگچه بريزید. سرکه را 
با نیم پیمانه آب. سس گوجه فرنگی و اندکی نمک اضافه کنید و روی آتش کم بگذارید تا بجوشد 
و آب آن تمام شود. بردارید و بگذارید خنک شود. 

زرد تخم مرغ را با ۲ قاشق آب و اندکی نمک بزنید و در دیگ بر دیگ (بن ماری) داغ 
کنید. کره را کم کم اضافه کنید و با قاشق چوبی هم بزنید تا سسی مانند مایونز غلیظ به دست 
آید. ترخون و گشنیز را با پیاز و سیر پخته اضافه کنید وهم بزنید. گرم نگه دارید. 

یک تابه سنگین جادار را روی آتش تیز داغْ کنید. ۲-۱ قاشق روغن در تابه بریزید و 
بگردانید. پیش از آن که روغن دود کند تورندو را در تابه بیندازید. پس از ۳-۲ دقیقه برگردانید, و 
پس از ۳-۲ دقیقهُ دیگر نمک بپاشید و بردارید. 

سس را در ظرف جداگانه کنار ظرف تورندو بگذارید. 


4 با نان سفید. سیب زمینی پخته یا سرخ کرده, و تره‌بار پخته سرسفره بگذارید. 


شاتوبریان کبابی 


۳۳۳۳۳ ۱ تفر 
۲۰۰-۰ گرم شاتوبریان 


۲-۱ فاشق روغن 





> شاتو بریان ( 0صوزماسهعاقطع) بنرشی انشنگ: ۱ انتهای کلفت فیله گوساله که ممکن اش تأنیم 
کیلو وزن داشته باشد. این برش را به چند استیک تقسیم می‌کنند و هر کدام را یک شاتوبریان 
قی اتف فا تیال زاتعمر رب یوت گنای قآ و ی وتف رل شا توت ان 
گریّه (116نتج) و صورت دوم شاتوبریان متر دوتل (00161 عتاق) نامیده می‌شود. 





هر دو روی شاتوبریان را روغن بمالید و نمک بباشید و هر روی آن را ۵-۳ دقیقه روی 
شبکء آهنی (گریل) آتش بدهید. سپس آندکی نمک بپاشید و بردارید. در بشقاب داغ سر سفره 
بگذارید. 

4 شاتوبریان کبابی معمولاً با سیب زمینی قلمی (-» صفحة ۱۳۷۶) و گوجه فرنگی کبابی 
(» صفحه ۱۱۷۹) سر سفره می‌أید. 


شاتوبریان تابه‌ای 


ه ۱ آدمیزاد 
حور ۲۰۰-۰ گرم شاتوبریان (» بالا) ۱ 


۱ گردو کره متر دوتل (-ب ۴ءن) 
۱ گردو کره ساده 
نمک و فلفل 


۲ این نوع شاتوبریان را خود فرانسوی‌ها شاتوبریان متر دوتل می‌نامند. متر دوتل به زبان 
فرانسوی به معنای مدیر هتل يا رستوران است. ولی اینجا منظور نوعی کره است که روی شاتوبریان 
گذاشته می‌شود. 

۱17۳۳ 

کر ساده را در تابه بیندازید و روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را تیز کنید. شاتوبریان را در 
تابه بگذارید و هر روی آن را ۲-۳ دقیقه آتش بدهید. (هنگام آتش دادن گوشت را سیخونک نزنید. 
وگرنه خونابة آن راه می‌افتد.) سپس شاتوبریان را با کفگیر به بشقاب داغ منتقل کنید. نمک و فلفل 
بپاشید وکرهٌ متردوتل را روی آن بگذارید. 

4 این شاتوبریان را معمولاً با سیب زمینی استانبولی پخته و درکره غلتانده با اسفناج آب‌پز و 
چلانده سر سفره می‌گذارند. 


قرمه روی نان 


جح 237 ۱ ۶-۴ نفر 
و ی. قوف وه مرو 





فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۳ 


نیم کیلو گوشت گوسفند. فندتی 
۲-۱ پیازء ساطوری 
نیم کیلو تره» ساطوری 
۱ فاشقج فلفل قرمز, ساییده 
۱ فاشق ؛ نعنای خشک 
نان تافتون یا سنگک 
روغن 
نمک و فلفل 


۲-۱ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. گوشت چرخ کرده و فندقی را اضافهکنید وبا قاشق چوبی بچرخانید تا سرخ شود اپیمانه آب 
اضافه کنید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. نمک و فلفل بزنید. در دیگچه را ببندید و 
۱ساعت بپزید تا گوشت به روغن بنشیند. اگر لازم شد اندکی آب اضافه کنید. 

نان را به شکل چند سه‌گوش یا چارگوش کوچک بترید. نیم پیمانه روغن در تابه روی آتش 
ملایم دا کنید و تکه‌های نان را در آن سرخ کنید. بردارید و گرم نگه دارید. تره را در روغن تفت 
بدهید و اندکی نمک و فلفل بپاشید. 

نیمی از ماست را روی دیس پهن‌کنید و نان سرخ کرده را روی آن بچینید. باقی ماست. تره, و 
گوشت را به ترتیب روی نان بگذارید. با فلفل قرمز و نعنای خشک آرایش کنید. 


شنیتسل. اسکالوپ 
اسکالوپ یعنی ورقه نازک گوشت. به ویژه گوشت گوسالة شیری. (یاداوری می‌کنيم که 
انچه ما گوساله می‌نامیم در اصطلاح آشپزی فرنگی گاو جوان است. و گوساله فرنگی راما 
کرساله شیری می‌نامیم. بنابرین در آشپزی فرنگی هرگاه به اسکالوب گوساله اشاره می‌شود منظور 
ورق؛ نازک گوشت گوسالة شیری است که در ردیف گوشت‌های سفید به شمار می‌رود.) 
اسکالوپ از غذاهای خاص ایتالیاست و آنجا به چندین صورت درست می‌شود. از جمله 
به صورت‌هایی که دراین بخش می‌آید. 


اسکالوپ با زنجبیل و لیمو 


3 ۲ تکه اسکالوپ (-ه بای 











۴رد کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ قاشق زنجبیل. ساییده 
۱فاشق فلفل سیاه. زبر 
۲ لیمو ورفه ورفه 

۲-۱ گردو کره 


کره را در تاب استیک روی آتش ملایم داغ کنید. سپس آتش را تیز کنید و اسکالوپ را در کره 
داغ بگذارید. پس از ۲-۲ دقیقه برگردانید. و پس از ۲ دقیقَة دیگر از تابه بردارید. 

زنجبیل و فلفل را با اندکی نمک در تابه بريزید, با کاردک چوبی کف تابه را بتراشید و مایة 
توی تابه را با زنجبیل و فلفل مخلوط کنید. (اگر لازم باشد یکی دو قاشق آب یا آب قلم اضانه 
کنید.) مایة توی تابه را روی اسکالوپ بدهید. ورقه‌های لیمو را روی اسکالوپ یا کنار آن 
بچینید و سر سفره ببرید. 

اسکالوپ را با نان سفید یا سیب زمینی سرخ کرده سرسفره بگذارید. 


سنیتسل وینی 
3 ۲ تکه اسکالوپ ۰۰+ ۲۱۳ 


۱ تخم مرغ 
۳-۲ گردو کره 
گرد نان 
آرد 


نمک و فلفل 


۲ شنیتسل (۹00:۷261) غذای خاص شهر وین است (بعضی مراجع آشپزی عقیده دارند که 
شنیتسل باید فقط در وین خورده شود پا اگر نشد در خانه هم مأنعی ندارد). این غذا را با چند جور 
شت سفید درست می‌کنند» از جمله اسکالوپ کوساله شیری يا سینه مرغ. 





اسکالوپ را لای کاغذ مومی یا نایلون روی تخته کمی بکوبید. تخم مرغ را در بشقاب ته گود 
بشکنید و با ۱ قاشق آب ولرم و اندکی نمک و فلفل بزنید. 

اسکالوپ را آرد بپاشید. تکان بدهید و در مایه تخم مرغ بغلتانید. سپس روی آن گرد نان 
بپاشید. باز در تخم مرغ بزنید. گرد نان بپاشید و کنار بگذارید. 

کره را در تابة استیک بیندازید و روی آتش ملایم داغ کنید. شنیتسل را درکره داغ بگذارید و 


فصل هشتاد و سوم: کباب تابه و دیگ ۱۳۱۵ 


پس از ۴-۳ دقیقه برگردانید. پس از ۴۳-۳ دقيقة دیگر از تابه پردارید و داغ سر سفره بیرید. 

ه شنیتسل را داغ با ترهبار پخته (هویچ, نخود سبز, کلم دکمه‌ای) سر سفره بیرید. 

4 در رستوران‌های تهران رسم بر آین بوده است که یک تخم مرع نیمرو هم روی شنیتسل 
بگدارتن: نگارنده نمی‌داند این رسم چرا رایج شده است؛ شاید آشیزها گمان می‌کرده‌اند که 
خورندگان شنیتسل نیاز به تقویت دارند؛ در هر حال این کار را توصیه نمی‌کند. چون او هم مانند 
مردم وین عقیده دارد که پوسته شنیتسل باید خشک و ترد باشد. 


اسکالوپ با خامه و ترخون 


مگ ۱ ۴ تکه اسکالوپ + ۲۱۲) 


۲-۷ فاشق ترخون. ساطوری 
۲-۱ قاشق سرکة انگور 





نیم پیمانه خامه 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 





کره را در تابه استیک روی آتش ملایم داغْ کنید. شین آ تفا تیز کنید و اسکالوپ‌را در 
کرف داغ بگذارید. پس از ۳-۲ دقیقه برگردانید و پس از ۲ دیق دیگر از تابه بردارید. 

کف تابه را با کاردک چوبی بتراشید و سرکه را اضافه کنید. پس از آن که سرکه جوشید خامه 
را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. مایه تابه را روی اسکالوپ بدهید و با ترخون 


ارایش کنید. 
۹ اسکالوپ را با نان سفید یا سیب رمینی سرخ کرده سر سفره بگذارید. 


اسکالوپ با قارچ و خامه 


مگ ۴ تکه اسکالوپ (- ۲۱۳) 


۱فاشق پیازه رندیده 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 
نیم پیمانه خامه 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 








۱۳۷۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کره را در تابة استیک روی آتش ملایم داغ کنید. سپس آتش را تیز کنید و اسکالوپ را در کره 
بگذارید. پس از ۳-۲ دقیقه برگردانید و پس از ۲ دقيقة دیگر از تابه بردارید و در دیس گرم 


دار 


پیاز را در تابه بريزید و روی آتش ملایم چند چرخ بدهید. قارج را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه 
بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید. خامه را اضافه‌کنید و هم بزنید تاداغ شود. سپس روی اسکالوپ بدهید. 


اسکالوپ با پنیر و گوجه فرنکی 


ور نیم کی 
۲-۱ بر 

۳-۲ 

نیم پیمانه 

۳ 

نیم پیمانه 


۲-۲ گردو 





۵-۴ نفر 
اسکالوپ +4 ۱۲۱۳) 
سیر کوبیده 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
جعفری و ریحان, ساطوری 
فارچ» ورفه ورقه 
پنیر سفت. رندیده 
کره 
آرد 


نمک و فلفل 


اسکالوپ را به صورت تکه‌های ۳-۲ سانتی‌متری بیرید و در آرد بغلتانید. کره را در تابة 
دردار روی آتش ملایم داغْ کنید. اسکالوپ را ۴-۳ دقیقه درکره تفت بدهید. سپس قارچ و سیر و 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. پنیر را با 
جعفری و ریحان روی اسکالوپ بپاشید. و زیر و رو کنید. 


گوشت بره با جعفری و لیم (نرانسه) 


یک 


۶-۵ نفر 
گوشت بره» گردویی 
جعفری» ساطوری 
آب لیموی تازه 
کره 
روغن 
نمک و فلفل 





فصل هشتاد و سوم : کباب تابه و دیگ ۱۳۷ 


کره را با یک قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم آب کنید. گوشت را ۸-۷ دقیقه درکره و 
روغن تفت بدهید تا رنگش برگردد. یک قاشق از جعفری را کنار بگذارید و باقی جعفری را با آب لیمو 
در دیگچه بريزید. نمک و فلفل بزنید و ۵-۴ دقيقة دیگر بچرخانید. 

پیش از کشیدن دیس را در فر داغ کنید. و پس از آن جعفری کنار گذاشته را روی گوشت بپاشید. 
با نان سفید و تره بار پخته سر سفره بگذارید. 


کتلت دسته دار 
مر 

کت (0۵00) در زبان فرانسوی به معنای دنده است, و کتلت (6۵:010110) اصطلاحاً برشی از 
گوشت راسته یا پشت مازة چارپا ربه ویژه بره و گوسفند و گوساله) است که با قسمتی از مهرة 
پشت و دنده همراه باشد؛ بنابرین منهوم «دسته». که همان دنده باشد, در خود کلم «کتلت» 
مندرج است. این برش را برهنه یا با پوششی از تخم مرن و گرد نان در تابه سرخ می‌کنند. کتلت 
برهنه غالباً روی آتش زغال یا شبکه آهنی و شعلهة گاز یا توی کباب پز هم آتش داده‌می‌شود, و در 
واقع همان کباب دنده است. برای سرخ کردن و کباب کردن کتلت نگاه کنید به استیک ساده (صفحة 
۲) برای دادن پوشش تخم مرغ و گرد نان به‌کتلت» نگاه کنید به شنیتسل وینی (صفحة ۱۲۱۴ 

اما تحقیقات نگارنده نشان می‌دهد که اخیرا بر اثر مساعی برخی از قصاب‌ها و «شف»های 
محترم تهران کتلت دسته‌دار شکل دیگری پیدا کرده است؛ به این معنی که پارچه راسته را از دنده 
جدا می‌کنند. به طوری که فقط گوشه‌ای از آن به تَه دنده بند است؛ سپس راسته را با کوبیدن 
پهن و نازک می‌کنند. نتیجه عبارت است از کتلت دسته‌دار جدید یا در واقع شنیتسلی که مانند 
دستمال گردگیری به یک دسته آویزان است. و این دسته جز مزاحمت برای آشپز و خورنده هیچ 
نقشی ندارد. با توجه به مراتب بالاه نگارنده از علاقه‌مندان به کتلت دسته‌دار تقاضا می‌کند با بریدن 
آخرین رشتٌ پیوند راسته و دنده این شکل ناساز کتلت را از صفحدٌ روزگار محوکنند. ۱ 








+ 
6 سب 
.0 


فصل هشتاد وچهارم: بریان» تنوری 


تنوری کردن» یعنی پختن گوشت چارپا یا پرنده یا ماهی در حرارت خشک بدون شعله. یکی از 
قدیم‌ترین اشکال پخت و پز است. و چنان که نام آن نشان می‌دهد این کار پس از پختن نأن در 
تنور گرم صورت می‌گرفته است. امروز فرگاز جانشین تنور شده است. و از آنجا که حرارت فر 
بسیار بهتر از تنور قابل تنظیم است. این از مواردی نیست که باید از منسوخ شدن یک وسیله 
کهن تأسف بخوریم. بریان کردن در اصل به معنای تنوری کردن گوشت يا پرندهٌ پخته بوده است. 
اگرچه امروز گوشت يا پرنده پخته یا نیم پزی که در روغن سرخ شده باشد هم نوعی بریان به شمار 
می‌رود. مرغ پرورشی امروزی را به واسطة زودپز بودن می‌توان بدون پختن در فر حرارت داد و 


بریان کرد. 
سیف 
افص ده 
س ع ( 2 سس ۵-۴ نفر 
موم ۱ پارچه گوشت رسبیف. باک کرده 


نمک و فلفل 


۲ زشبیف (۲05018 فرانسوی) در اصل غذایی است انگلیسی (0661 ۲0250 گرشت گاو بریان) که از 
برش بالای قفسة سینه (دندهُ همراه با راسته) به شکل تنوری تهیه می‌شود. این برش را می‌توان 
پیچید و بانخ بست. یا دامن ورقه مانند آن را برید و بخش قطور آن را به صورت آزاد (نبسته) در 
فر گذاشت ( نقشة شفه گوساله صفحه ۲۳۶). وزن این برش به عرض آن (شمار دنده‌ها) و 
اندازهٌ چاریا بستگی دارد؛ می‌توان گفت از هر کیلو رسبیف همراه با تره بار غذای ۸-۷ نفر خورنده در 
می‌آید. 





فررا روی بالاترین درجه داغ کنید. هنگام پا ک کردن گوشت. لایة چربی روی گوشت را 
بر ندارید. گوشت را در سینی فر لبه بلند بگذارید. به طوری که دنده رو به پایین باشد. سینی را در 





فصل هشتاد و چهارم: بربان, تنوری ۱۳۹ 


طبقهٌ وسط فر بگذارید و درجة فررا روی ۱۹۰ درجهة سانتی‌گراد بیاورید. برای هرکیلو گوشت 
حدود ۲۵ دقیقه مدت پخت در نظر بگیرید. چند بار سر بزنید و از آب و روغنی که در سینی جمع 
می‌شود روی گوشت بدهید. ۱ 

رسبیف را نمک و فلفل بپاشید و درسته در دیس بگذارید. و دور دیس. یا در ظرف جداگانه, 
تره‌بار پخته (نخود سبزء لوبیا سبز, کلم دکمه‌ای) بچینید. 

4 برای درست کردن نوعی سس از آب و روغن باقی مانده درسینی فرنگاه کنید به صفح؛ ۱۲۲۵ 


ژیگوی فرانسوی (۱) 


3 ۲ کیلو ران گوسفند. پاک کرده 


۳ پیمانه آب قلم گوسفند (-+ ۲۴۹) 
۵-۴ پر سیر پوست گرفته 
۲-۳ گردو کره. نرم 
نمک و فلفل 








۲ منظور از ژیگوی فرانسوی ران درستة گوسفند است که شامل ماهیچه و قلم و کعب ران 
می‌شود. (وزن ران ممکن است از ۲ کیلو کمتر یا بیشتر باشد.) 

نوجه داشته باشید که گوسفند فرانسوی بی‌دنبه (زل) است و چربی‌اش در بافت این گوشت 
پخش شده است؛ درنتیجه ران این گوسفند بسیار چرب‌تر و زودیزتر از گوسفند ایرانی است. 
به این جهت پختن ژیگوی فرانسوی (یعنی ران گوسفند) در ایران آسان نیست. و شاید به همین دلیل 
است که در ایران «ژیگوه شکل دیگری پیدا کرده است. 

نکتة دیگر این است که فرانسوی‌ها ژیگو را خون دار یاسرخ (روژه) برمی‌دارند. و حال آن که ما 
عموماً گوشت را مغز پخت می‌پسندیم و به ژیگوی خون دار رغبتی نشان نمی‌دهيم. 

به هرحال در فرانسه برای پخت هر کیلو ژیگوی خون‌دار ۱۵ دقيقه و هر کیلو ژیگوی مغز پخت 
۰ دفیقه در نظر می‌گیر ند. ما باید این دو رقم را به ترتیب حدود ۲۵ دقیقه و ۵۰ دقیقه در نظر بگیریم 
و برای جلوگیری ز خشک شدن گوشت یک ظرف بزرگ آب در طبقة پایین فر بگذاريم. 

برای جبران کمبود چربی ران گوسفند باید نه تنها مقداری کره روی گوشت بمالیم (این کار 
در فرانسه هم معمول است) بلکه همراه با پرهای سیر مقداری کره (یا دنبه) هم در سوراخ‌های 
گوشت بگذاريم. و حتی اگر مقدور باشد کره آب کرده را با سرنگ بلند به چند جای گوشت تزریق 
کنیم. به این ترئیب ژیگویی به دست می‌آید که در لطافت دست کمی از ژیگوی فرانسوی ندارد 
و از لحاظ مزه از آن هم بسیار بهتر است. 

ش ی وس 


۱۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


با کارد نوک تیز چند جای گوشت را به عمق ۲ بند انگشت سوراخ کنید و پرهای سیررا همراه 
با مقداری کره يا دنبه در این سوراخ‌ها بگذارید. نمک وفلفل بپاشید و باقی کره را با دست روی 
کشت بمالین: 

فر را روی ۲۳۰ درجهٌ 2 سانتی‌گراد گرم کنید و ژیگو را روی سینی در طبقهٌ وسط فر بگذارید. 
یک ظرف پراز آب هم در طبعَهٌ پایین کر تا فضای فر را مرطوب کند. 

آپٍ قلم را در دیگچه روی آتش کم داغ نگه دارید (یا در فر بگذارید) و در جریان پخت 
چند بار با ملاقه از اين آب روی ژیگو بدهید. 

برای آزمایش پختگی ژیگو یک سوزن بلند در آن فرو کنید و در آورید. اگر از جای سوزن 
خونابه بیرون زد. ژیگو خون‌دار است؛ اگر آب بی‌رنگ بیرون زد ژیگومغز پخت است. 

ژیگوی فرانسوی‌را معمولاً با پورٌ سیب زمینی و لوبیاسبز و پیاز پخته و تفت داده درکره 
سر سفره می‌گذارند. 


ژیگوی فرانسوی (۲) 


سح »سس ۱۰ نفر 
۱ 2 ۲ کیلو ران گوسفند. پاک کرده 
۵-۴ پر سیر پوست گرفته 
۴۳-۳ فاشق کارامل عسلی (-* ۲۱۳) 
۱ دسته کوچک چارسبزی* 
روغن 
نمک و فلفل 


« جعفری, کرفس, ترخون, نعنا. 


هنگام خریدن گوشت از تصاب بخواهید قلم ران را کوتاه کند تا ران در دیگ جا بگیرد. 

با کارد نوک تیز چند جای گوشت را به عمق ۲ بند انگشت سوراخ کنید و پرهای سیر را در این 
سوراخ‌ها بگذارید. با نخ پرک ران را محکم ببندید. 

۴-۳ قاشق روغن در دیگ جاداری روی آتش تیز داغ کنید. گوشت را در روغن بگذارید و چند 
بار بغلتانید تا رویة آن طلایی شود. 

۱پیمانه آب داغ در دیگ بریزید. دستهٌ چارسبزی را در دیگ بیندازید. روی گوشت نمک 
و فلفل بپاشید. آتش را کم کنید و در دیگ را پیندید و گوشت را ۲ ساعت بپزید. چند بار سر 
بزنید» هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت باید به اندازه ۲ پیمانه آب در 
دیگ بماند. ۱ 

فررا روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. زیگو را از دیگ در آورید و روی سینی فر بگذارید. 


۳۳9۲ ان( يت ۳ و ۱ ما 0 ۱ ره( ات و بر مس یم و‎ ٩ 


فصل هشتاد و چهارم: بریان, تنوری ۱۳۳۱ 


کارامل را با قلم مو روی ژیگو بمالید و سینی را ۱۲-۱۰ دقیقه در طبقَةٌ بالای فر بگذارید. همین قدر 
که رویه ژیگو طلایی شود. 

برای انتخاب ترهبار پای ژیگو نگاه کنید به فصل تره‌بار (صفحدٌ ۲۳۸-۳۲۰). 

» مرحله کارامل زدن و در فرگذاشتن ژیگورا می‌توان حذف کرد. 


زیگوی بریده 


ِ- ۱ ۲ کیلو مغزران گوساله* 
ابته سیر پوست 1 فته 
۱ دسته کوچک چارسبزی* 
روغن 
نمک و فلفل 
+ گوشت این ژیگو اگر شکل کشیده داشته باشد. کار بریسدن 
آن آسان‌تر و بهتر انجام می‌گیرد. 
* جعفری, کرفس, ترخون, نعنا. 





گوشت را پاک کنید. بشویید و خشک کنید. با نوک کارد از چند جا سوراخ کنید و در هر سوراخ 
یک پر سیر بگذارید. سپس با نخ پرک آن را محکم ببندید. هنگام بستن سعی کنید شکل کشیده‌ای 
در جهت بافت گوشت به ژیگو بدهید تا سپس بتوانید کاردرا عمود بر کشیدگی ژیگو بگذارید و آن را 
ورقه ورقه ببرید. 

گوشت را از روی دستور ژیگوی ایرانی (-» صفحة ۶ در روغن بغلتانید و سرخ کنید. 
سپس نمک و فلفل بپاشید. یک پیمانه آب جوش بریزید و دستة چارسبزی را اضافه کنید. در دیگ 
را ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید. آتش باید به اندازه‌ای باشد که آب در تّه دیگ ریزجوش 
بزند. چند بار سر بزنید. هرگاه آب تمام شد کمی آب جوش اضافه کنید. 

در پایان پخت ژیگو را از دیگ بیرون بیاورید و کنار بگذارید تا خنک شود. هنگام کشیدن 
غذاء نح آن را با زکنید, کارد برش را در یک سر ژیگو عمود بر درآزای آن بگذارید و ژیگو را هر چه 
نازک‌تر ورقه ورقه کنید. یک دیس دم دست داشته باشید و ورقه‌ها را دسته دسته به دیس منتقل 
کنید. به طوری که ژیگو در دیس کمابیش شکل اصلی خود را نگه دارد. 

برای گرم کردن این ژیگو کافی است آب آن را (يا سسی را که از آن آب درست می‌کنید) دا 
کنید و روی ژیگو بدهید. 

درجه پختگی این ژیگو مانند استیک بسته به سلیقَهٌ خورندگان است. اگر چه در میان ما 
ژیگوی نیم پز يا خون‌دار کمتر خورنده دارد. 


۲ کتاب منتطاب آفپزی از سیر با پیاز 


نگارنده سیب زمینی استانبولی (پخته. پوست گرفته. غلتانده درکره داغ). هویج و شلغم 
(پخته, کارامل زده). اسفناج (آب پز, چلانده. کره زده), و لبو را به عنوان تره‌بار پای ژیگو توصیه 
می‌کند (و شما را از گوجه فرنگی خام و جعفری بی‌مصرف بر حذرمی‌دارد). 


ژیگوی بره 
سس 
رت ۱کیلو ران بره. پاک کر ده 
۶-۵پر سیر 
۷-۶ گوجه فرنگی 


۲-۱ فاشق سیزی خشک*. کف مال 
۳-۲ گردو کره. آب کرده 
روغن 
نمک و فلفل 
« نعناء جعفری, ترخون, مرزه و اندکی آویشن (سبزی تازه 
کوبیده هم می‌توان به کار برد). 


سبزی را درکره بریزید. مخلوط کنید و به‌گوشت بمالید. گوشت را در ورقة آلومینیوم یا 
نایلون بپیچید و ۵-۴ ساعت بیرون یخچال بگذارید. 

فررا روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد دا کنید. ۲-۲ قاشق روغن در سینی فر بریزید. سیر را 
(پوست نگرفته) در سینی بگذارید و ران بره را نمک و فلفل بپاشید و روی سیر بخوابانید. سینی 
را در طبقةٌ وسط فر بگذارید. برای ژیگوی خون‌دار ۶۰ دقیقه و برای ژیگوی مغز پخت ٩۰‏ دقیقه 
وقت در نظر بگیرید. چند بار از آب و روغنی که در سینی جمع می‌شود روی ژیگو بد شید . 

۵دقیقه پیش از پایان پخت گوجه فرنگی را کنار ژیگو بگذارید. از آب و روغن ژیگو روی 
گوجه فرنگی هم بدهید. ۱ 

در پایان پخت. ژیگو را از فر بیرون بیاورید. در ورقَ؛ آلومینیوم (فویل) بپیچید. و بگذارید 
۱۵-۰ دقیقه بماند. هنگام کشیدن. ژیگو را درسته در دیس بگذارید و گوجه فرنگی را دور 
ان بجینید. 


دنده بره (فرانسه) 


_ چیه تر 
لو ۶ دندة بره» به هم پیوسته 


۱ بیمانه آب قلم (-+ )۲۴٩‏ 
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۲-۲ پر 
۴-۳ فاشق 
۲ فاشق 
۱ فاشق 
۳-۲ گردو 


۳-۲ فاشق 





سیر کوبیده 
جعفری» ساطوری 
گرد نان 

خردل 

کره 

روغن زیتون 
نمک و فلفل 


روغن را در کاسه بریزید و خردل وگرد نان و سیر را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم 
بزنید. این مخلوط را روی گوشت بمالید. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. گوشت را در سینی فر بگذارید. نیمی از کره را 
آب کنید و روی گوشت بدهید. گوشت را نیم ساعت در طبقه وسط فر بگذارید. 

گوشت را از فر بیرون بیاورید (اگر خواستید با کارد دنده‌هارا از هم جدا کنید) و در دیس بگذارید. 

آبپ قلم را در سینی فر بریزید و با کاردک چوبی کف سینی را بتراشید و با آب قلم مخلوط 
کنید. این سس را با باقی‌ماندهٌ کره و جعفری ساطوری داغٌ کنید و روی دنده‌ها بدهید. 

يا نان سفید. سیب زمینی پخته يا تنوری. و تره‌بار پخته سر سفره بگذارید. 


برذ تنوری با سیب زمینی (فرانسه) 


ین تنس 





فرراروی ۲۲۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید 


۱ شفقه 

۱ کیلو 
۲-۱ بر 
۴-۳ فاشق 
۲-۱ فاشق 
۱ لیتر 
۴-۳ گردو 


۸-۷ نفر 
برة شیری 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
سیر کوبیده 
خردل 
سبزی خشک* کف ‌مال 
شیر 
کره» نرم 
نمک و فلفل 
+ مرزنجوش یا نعناه جعفری, ترضون مرزه کرفس کوهی 
و اندکی آویشن. 


. سیررا به کف سینی فر لبه بلند بمالید. سیب زمینی را 


در سینی فرش کنید. نمک و فلفل بزنید و شیر را روی آن بريزید. نیم ساعت در طبقهٌ وسط فر بگذارید. 


۱۳۳۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


خردل و کره و سبزی را با هم مخلوط کنید و به گوشت بمالید. سینی سیب زمینی را از فر 
بیرون بیاورید. شق بره را روی آن بخوابانید. سینی را باز در فر بگذارید و گوشت را ۶۰-۵۰ 
دقیقه بپزید. پس از ۳۰ دقيقه اول گوشت را برگردانید. 

این گوشت را می‌توان در همان سینی فر سر سفره آورد. یا سیب زمینی را در دیس بزرگی کشید 
وگوشت را روی آن گذاشت. . . 


سانه بریان ساده 


وچ چه» سس ۱۰-۸ نفر 
وم ۲ کیلو شانة یک پارچه. پاک کرده 


۱ پیاز رندیده 
روغن 
نمک و فلفا 





پیاز را با ۶-۵ قاشق روغن مخلوط کنید و با دست روی گوشت بمالید. فررا روی ۱۸۰ 
درجة سانتی‌گراد داغ کنید. ۴-۳ ورق آلومینیوم (فویل) روی میز آشپزخانه پهن کنید و گوشت را 
وسط آن بگذارید, سپس ورق را مانند بقچه دور گوشت بپیچید. به طوری که آب گوشت از آن 
بیرون نریزد. گوشت پیچیده را در سینی و سینی را در طبقةٌ وسط فر بگذارید. ۲-۱ ساعت در فر 
بپزید تا گوشت نرم شود. پس از کشیدن گوشت در دیس نمک و فلفل بپاشید. 

4 با تره بار پخته (نخود سبز, لوبیا سبز, کلم دکمه‌ای) ونان سر سفره ببرید. 


شانه بریان با سرکه و ادویه 
و ۲ کیلو ‏ کول یا کت گوساله. پاک کرده 
۱ پیاز رندیده 
۲ پیاز خردکرده 
۴- ۵ هویچ. پوست گرفته, خرد کرده 
۲ شلغم. پوست گرفته. خرد کرده 
۱ساقه کرفس, خرد کرده 
۲ فاشق چارادویه* ساییده 
۲ قاشق شکر 
۲-۲ گردو کره 
سرکه 





[۱ 
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نمک 
« دارچین. میخک. فلفل بهار, فلفل سیاه به مقدار پرابر. 





۲ شانه بریان ترجمه لفظ جحک رست (۲0260 عامطم) انکاتشو: است. منظور از شانه با 
به اصطلاح قصاب‌ها کول یا کت برش زیر گردن و بالای دست است (-ه نقشة شقه گوساله. 
صفحه ۲۳۶ ). این برش را به دو صورت پیجیده و دسته پا آزاد (نبسته) در فر بریان می‌کنند. برای هر 


کیلو گوشت ۴۵-۴۰ دقیقه زمان پخت در نظر بگیرید. 





گوشت را در ظرف درداری بگذارید. ادویه و پیاز رندیده را با ۲ قاشق نمک روی گوشت 

بپاشید. آن قدر سرکه بریزید که روی گوشت را بگیرد. گوشت را دست کم ۱۲ ساعت دراین 
مایه بخوابانید. سپس در آورید و در آب کش بگذارید. مایه‌را نگه دارید. فر را روی ۱۴۰ درجه 
سانتی‌گراد داغ کنید. 

گوشت را در سینی فر لبه بلند بگذارید. مایة سرکه را به جوش بیاورید و روی گوشت 
بریزید. روی سینی و گوشت یک ورق؛ کلفت آلومینیوم (یا ۳-۲ ورقة نازک) بکشید و در طبعة 
وسط فر بگذارید. ۱ 

پیاز خرد کرده را با هویج و شلغم و کرفس از چرخ گوشت بگذرانید. کره را در یک تابه روی 
آتش ملایم داغ کنید و مخلوط پیاز و هویج و شلغم وکرفس را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
بردارید وکنار بگذارید. 

در پایان پخت گوشت. سینی را از فر در آورید. گوشت را بردارید و آبٍ توی سینی را در 
کاسه خالی‌کنید. گوشت را به سینی برگردانید. شکر را در ۵-۴ قاشق از آب گوشت حل کنید و با 
قلم مو روی گوشت بمالید. 

فررا روی درجه بالا داغ کنید و سینی را ۱۲-۰ دقیقه در طبقه بالای فر بگذارید تا روی 
آن پرشته شود. سپس سینی را در آورید و گوشت را در دیس بگذارید. 

۱پیمانه از اب گوشت را در تابه بریزید و با تره‌بار تفت داده به جوش بیاورید. این شس 
را در ظرف جداگانه کنار گوشت بگذارید. (اگر بخواهید سس را غلیظ کنید. یک قاشق آرد را در 
یک گردو کره تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سپس در سس بریزید و ۴-۲ دقیقه بجوشانید.) 

این رست را با تره‌بار پخته داغ سر سفره بگذارید و به اندازةٌ مصرف از آن ببُرید. باقی 
مانده را برای ساندویج, اردو ره یا شام و ناهار مختصر در ظرف دربسته در یخچال نگه دارید. 


مرغ تندوری (هندوستان) 


3 ۱کیلو سینه و ران مرغ 


۵-۴ نفر 





۶ات کتاپ مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیاز» رندیده 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق گرم مسالا* 
۱ سمانه ماست 
۲-۳ قاشق کارامل سیاه + ۲۱۳) 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۱ فاشق ‏ زعفران» ساییده 
۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 
+ برای گرم مسالا نگاه کنید به صفحه ۲۳۲. به جای آن 


می‌توانید ۲ قاشق گرد کاری به کار برید. 


۳ این همان غذای معروفی است که در رستوران‌های هندی و پاکستانی تندوری چیکن و تندوری 
مورفی» یعنی مرغ تنوری» نامیده می‌شود. ۱ ۱ 

مرغ تندوری غذایی است مناسب مهمانی. به ویژه از این جهت که همه کارهای آن را یک یا دو 
روز پیش‌تر می‌توان انجام داد و در روز يا شب مهمانی فقط اتش دادن آن می‌ماند. که کار ۳۰ دقیقه 
اند ۱ 

مرغ تندوری را چنان که از نامش پیداست. در خود هندوستان در تنور می‌پزند. يا می‌بختند. 
درجه حرارت تنور بسیار بالاست. به طوری که مرغ را در ظرف ۲۰-۱۵ دقیقه می‌پزد. بالاترین 
درج فرگاز هم این حرارت را ندارد؛ در نتیجه پختن مرغ ۲۵-۲۰ دقیقه يا بیشتر طول می‌کشد. و چون 
مرغ براثر خوابیدن در مایه اب زیادی جذب کرده ممکن است در فر اب بیندازد و چنان که باید با 
رویة برشته و مغز آب‌دار از کار در نياید. تجربة نگارنده نشان می‌دهد که اگر تکه‌های مرغ را به سیخ 
بکشیم و روی زغال فراوان يا در کباب پز روی شعل؛ گاز آتش بدهیم مقصود حاصل می‌شود ولی البته 
اگر شما فر را روی بالاترین درجه داغ کنید و مرغ را ۳۰-۲۰ دقیقه در طبقة بالای فر بگذارید 
نگارنده مانم نخواهد شد؛ فقط یادآوری می‌کند که ران و پای مرغ حدود ۵ دقیقه بیشتر از سینه آتش 
می‌برد. و این البته در مورد آتش زغال و کباب پز هم صادق است. 

رنگ نارنجی تندی که روی مرغ تندوری رستوران‌های هندی می‌بینید از ترکیب رنگ غذایی زرد 
و سرخ است که با قلم مو روی مرغ می‌کشند. يا مرغ‌را در آن می‌زنند. این رنگ تا آنجا که نگارنده 
می‌داند. از لحاظ بهداشتی زیانی ندارد. ولی بسیاری از اشخاص از خوردن هرنوع رنگ غذایی پرهیز 
می‌کنند. و شاید هم حق دارند. در دستور ما زعفران و کارامل جانشین رنگ شده است؛ از ترکیب ‏ 
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این در رنگ طلایی بسیار گرمی به دست می‌آید که اگر از نارنجی هندی بهتر نباشد. بدتر نیست. 
۱ یه 

پیاز و سیر را با ماست. آب لیمو گرم مسالا ریا گرد کاری) و فلفل قرمز و فلفل سیاه مخلوط 
کنید. مرغ را پوست بگیرید. به تکه‌های درشت (سینه ۲ تکه, ران ۲ تکه) تقسیم کنید. 

ماه ماست را روی مرخ بریزید. زیرو روکنید و ۲۴ ساعت یا ۴۸ ساعت در ظرف در بسته 
در یخچال بخوابانید. روزی دوبار زیر و روکنید. پیش از آتش دادن مرخ زعفران را در ۲-۲ قاشق 
اپ داغْ حل کنید و با کارامل سیاه پياميزید. 

مرغ را ۲-۲ ساعت پیش از آتش دادن از یخچال در آورید. نمک و فلفل بپاشید. هر تکه را 
بردارید و تکان بدهید تا مایٌ ماست از آن بریزد. سپس از آمیزهٌ کارامل و زعفران با قلم‌مو روی 
مر بمالید؛ آنگاه به سیخ بکشید و روی آتش زغال یا در کباب‌پز آتش بدهید. پس از نیم‌پز 
شدن مرغ کمی کر آب کرده روی مرع بمالید. نمک بزنید و ۴-۳ دقيقة دیگر آتش بدهید. ‏ 

» مرخ تندوری‌را با نان هندی (+» صفحه ۱۷۶۷) یا نان تافتون تازه و چلو ساده (-» صفحه 
۲۳) و چند جور چتنی وسس فلفل قرمز سر سفره بگذارید. 

توجه داشته باشید که در مهمانی از این غذا به دلیل رنگ و عطر و مزه‌اش زیاد خورده 


+ 


می‌ سو ۳ 


مرغ تنوری 
دی کم ابیت تقو ددعت 

منظور از مرخ تنوری مرخ درسته‌ای است که در فرگاز (جانشین تنور قدیم) پخته شده باشد. 
حرارت فر خشک است ومرغ را در واقع بریان می‌کند. به این دلیل مرخ تنوری را باید از و 
فربه انتخاب کرد تا در حرارت خشک لطافت خود را از دست ندهد. مالیدن کمی کره يا روغن 
به درون و بیرون مرخ تنوری به لطافت آن کمک می‌کند. 

مرغ تنوری‌را می‌توأن شکم خالی پخت. یا شکم آن را با مایه‌ای پرکرد؛ دراین صورت آن را مرغ 
تنوری شکمگرفته می‌نامیم. ما توی شکم مرخ گوناگون است؛ دستور ترکیب چند جور ماید توی 
شکم مرغ در صفحه‌های ۱۲۳۱-۱۲۲۹ آمده است. 

مر تنوری را باید یکی دو ساعت پیش از پختن از یخچال بیرون آورد. وگرنه چندین دقیقه از 
وقت پخت صرف گرم کردن مرخ می‌شود. پس از در آوردن مرغ از یخچال. درون و بیرون آن را 
بشویید و خشک کنید. سپس نمک و فلفل بپاشید و بخوابانید. 

فررا روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. توی شکم و روی پوست مرغ را به انداز یک 
گردو کره یا روغن بمالید. آن را در ظرف نسوز در طبقة وسط فر بگذارید و پس از ۶-۵ دقیقه 
درج فر را روی ۱۸۰ درجة سانتی‌گراد بیاورید. (اگر فر شما سیخ گردان داشته باشد طبعاً مر را 
به سیخ گردان می‌زنید.) ۱ ۱ 


اگر شکم مرغ را پُر می‌کنید. توجه کنید که ماية توی شکم بیش از سه چهارم گنجایش شکم 
نباشد. چون که حجم این مایه براثر پختن زیاد می‌شود و اگر شکم پر باشد بیرون می‌زند. اگر 
شکم مرغ خالی باشد. بد نیست که یکی دو قاچ سیب زمینی و پیاز و هویج و یکی دو شاخه 
جعفری, کرفس. شوید يا گشنیز در شکم آن بگذارید تا بوی زهم مرغ را بگیرد؛ پس از پختن مرغ 
آن‌هارا بیرون بیاورید. 

مدت زمان پخت مرغ تنوری به جنس مرغ و اندازهُ آن بستگی دارد. به طور تقریبی, برای هر 
نیم کیلو از وزن مرغ باید حدود ۳۰ دقیقه در نظر گرفت. و اگر مرغ شکم گرفته باشد. باید ۱۲-۱۰ 
دقيقه به‌کل مدت افزود. 

آزمایش معمولی پختگی مرغ این است که یک خلال دندان به ران مرغ فرو می‌کنند: اگر آب زلال 
از آن بیرون زد. مرخ پخته است. همچنین پای مرغ را می‌کشند: اگر پیوند ران واداده باشد. مرغ 
پخته است. 

ماایرانی‌ها معمولاً در برابر خامی بیش از پختگی حساسیت نشان می‌دهیم؛ به این معنی که 
مثلاً اگر مرغی بیش از اندازه پخته باشد متوجه نمی‌شویم. يا سخت نمی‌گیریم. ولی اگر کم پخته 
باشد آن را نمی‌خوریم. واقعیت این است که پخت هر غذایی اندازهٌ معینی دارد. و اگر از اندازه 
بگذرد غذا تا حدی ضایع می‌شود. . مرغ ۱ باشد. گوشت آن خشک و 
سفت خواهد بود. 

روشی که معمولاً برای جلوگیری از خشک شدن مرغ تنوری به کار می‌رود این است که آن را 
در یکی دو ورق آلومینیوم می‌پیچند و سپس در فر می‌گذارند. در این روش ورق آلومینیوم مانند 
نوعی دیگ عمل می‌کند و مرغ تا حدی بخارپز می‌شود و نرم ا زکار در می‌آید؛ ولی مرخ تنوری که در 
حرارت خشک پخته می‌شود مزه دیگری دارد در هر حال. مدت پخت می] پیج پیچیده در آلومینیوم یا 
کيسهة سلوفان را باید ۰ ۱۲-۱ دقیقه بیشتر در نظر گرفت. 

اخیراً در فرنگستان نوعی کيسة سلوفان به بازار آمده است که در کوره‌پز کردن مرغ به جای 
ورق آلومینیوم به کار می‌رود و همان خواص را دارد. این کیسه را, که ممکن است به زودی در 
بازار ایران هم عرضه شود. می‌توان به جای ورق آلومینیوم به کار برد. 

برای جلا دادن پوست مرغ تنوری, چند قاشق آرد در یک دستمال ململ بریزید و روی مرغ 
تکان بدهید. آنگاه مرغ را در طبقه بالای فر بگذارید. اگر یک قاشق گرد شکر با آرد مخلوط شود. 
ذرات شکر روی پوست مرع به رنگ طلایی درمی‌آید. به چای آرد و شکر, می‌توان یکی دو 
قاشق عسل یا شهد مربا یا کارامل عسلی س با قلممو روی مرغ ملد این کار باید ۱۲-۱۰ دقیقه 
پیش از پایان پخت انجام گیرد. 

آنچه درباره تنوری کردن مرغ گفته شد. دربارهٌ اردک و غاز و بوقلمون تنوری هم صادق است؛ 
جز این که پوست این‌ها معمولا چربی کافی داره که هنگام 7 تش دیدن آب می‌شود و گوشت را نرم 
می‌کند. بنابرین مالیدن کره يا روغن لازم نیست. ۱ 


۲ 
۱ 
: 
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مایذ توی شکم مرغ تنوری 
مر 
شکم مرغ تنوری را می‌توان با چند نوع مایه پر کرد؛ رایچ‌ترین این مایه‌ها در زیر با 
علامت * مشخص شده‌اند: 


+ ) مایه ایرانی 
سس و99 
پایة مایة ایرانی پیاز دا است (۳-۲ پیاز برای یک مرغ) و تنوع آن بسته به موادی است که 
به پیاز داع اضافه می‌شود. که معمو لا عبارت‌اند از خلال بادام پا مغ زگردوی نیم کوب یا مخلوطی 
از بادام مقشر و گردو و پسته وپستٌ شامی» خلال نارنج ياگرد لیمو. آلوبخارا يا غیسی هسته گرفن. 
کشمش یا زرشک, پلوی خیسانده, به اضافه اندکی زعفران ساییده حل کرده در یکی دو قاشق آب 
داغْ ونمک و فلفل. 


۶ ۲) مايه فرنگی 
از میان مایه‌های فرنگی توی شکم مرغ پنج نوع انتخاب کرده‌ايم که دستور آن‌ها در زیر می‌آید. 


+ ۱-۲) مایة دل و جگر 


ح ۳دست. دل و جگر مرغ 


ی 


نیم پیمانه شیر 
۱ پیاز. ساطوری 
۱پیمانه نان سفید خشک نیم‌کوب 
۴-۳ فاشق جعفری» ساطوری 





۲-۲ گردو کره 
اندکی جوزبویاء ساییده 
نمک و فلفل 





دل و چگر را ۶-۵ دقیقه در ديکچة آب جوش بجوشانید, سپس درآورید و خرد کنید. نان 
خشک را در شیر بخیسانید. ۱ 
کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. دل و 
چگر را اضافه کنید و ۶-۵ دفیقه بچرخانید. باقی اجزا را اضافه کنید. ۲-۲ چرخ بدهید و بردارید. 


۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


دراین ترکیب به‌جای نان و شیر می‌توان برنج آب‌کش ياكتهة ساده يا سیب زمینی فندقی 
سرخ کرده به کار برد. 


+ ۲-۲) مایه قارچ 
با همان مواد بالا درست کنید. جز این که به جای دل و جگر ۰ گرم قارج خرد کرده و تفت داده 
درکره به کار می‌برید. 


۲-۲) مایة شاه بلوط 


3 ۰ گرم شاه بلوط 


نیم پیمانه کرفس, خردکرده 
۳-۲ فاشتق جعفری. ساطوری 
۱ پیمانه نان سفید خشک. نیم‌کوب 
نیم پیمانه خامه 
نمک و فلفل . 


شاه بلوط را با کارد تیز چاک بدهید و ۱۵-۱۰ دقیقه در آب بجوشانید. سپس پوست بگیرید 
و خردکنید. با باقی اجزا در بادیه بریزید و زیر و روکنید. 


۲-۲) مایه سیب 


3 ۳ _ سیب پوست و تخم گرفته» فندقی 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
۱ قاشق ج دارچین. ساییده 


۱قاشق شکر 
۲-۱ گردو کره 


نمک و فلفل 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم دام کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و 
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سیب و شکررا اضافه کنید و بچرخانید تا سیب طلایی شود. جعفری را اضافه کنید, 


نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو کنيد. 


+ ۵-۲ مایه نارنگی و آناناس 

۱ ۱ حلفه 
۱ 

۱ پیمانه 

۳-۲ قاشق 


۲-۱ گردو 





۱۳۳۱ 


دارچین و 


نارنگی 

پیازه ساطوری 

کته با چلو ساده + ۸۳۸ با ۷۷۳) 
جعفری» ساطوری 

کره 

نمک و فلفل 


نارنگی را پوست بگیرید و با نیمی از پوست آن خرد کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم 
داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. برنج را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. ‏ 


باقی اجزارا اضافه کنید و زیر و روکنید. 


مرغ بریان هندی (۱) 





مرغ درشت» هشت پاره 
پیاز رندیده 

سیر » کوبیده 

براده نارگیل 

فلفل سبز. ساطوری 
نعنا و گشنیز» ساطوری 
تخم گشنیز ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
میخک. ساییده 

روغن 

نمک 


پیاز و سیر را با براده نارگیل, فلفل سبز, نعنا. گشنیز, تخم گشنیز, فلفل قرمز و میخک 


مخلوط کنید وکمی نمک بپاشید. این مخلوط را به پاره‌های مرغ بمالید و ۲-۱ ساعت بخوابانید. 

۱پیمانه روغن در تابة دردار روی آتش ملایم داغْ کنید و هردو روی مرخ را ۱۲-۱۰ دقیقه 
در آن سرخ کنید. سپس ۶-۵ قاشق آب اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را پبندید و مرغ 
را ۳۵-۲۰ دقیقه بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان 
پخت. آب مرغ باید تماماً کار برود. 


مرغ بریان هندی (۲) 


سس سس ۵-۴ نفر 
۱ مرغ درشت» هشت باره 


۱ پیاز. رندیده 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق ج دارچین. ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ قاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


پیاز سیر. زردچوبه. فلفل قرمز و سیاه و دارچین را با کمی نمک مخلوط کنید. به مرغ 
بمالید و ۲-۱ ساعت بخوابانید. 

۱ پیمانه روغن در تابة دردار روی آتش ملایم داغْ کنید و مرغْرا ۱۲-۱۰ دقیقه در روغن تفت 
بدهید تا روية آن طلایی شود. سپس ۵-۴ قاشق آب اضافه کنید. آتش را کم کنید. در تابه را 
ببندید و ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. 


اردک بریان با فلفل سیاه (هندوستان) 


8 0 ۶-۵ نفر 
کر ۱ اردک» تست پاره 


۳ پیاز: حلقه حلقه 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱فاشق ‏ فلفل سیاه. زبر 
۱فاشق جح زردچوبه 


۲ قاشق سرکه 
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روغن 
نمک 





سیر را با سرکه و زردچوبه و فلفل سیاه مخلوط کنید. به اردک بمالید و ۲-۱ ساعت بخوابانید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه دردار داغْ کنید و اردک را در آن تفت بدهید تا رویة آن طلایی شود؛ 
سپس نمک بپاشید. یک پیمانه آب اضافه‌کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و اردک را 
۰ دقیقه بپزید تا به روغن بنشیند. . . 

۲-۳ قاشق دیگر روغن در تابِه کوچک روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت 
بدهید تا طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن 
چیده شود. اردک را در دیس بچینید و با پیاز دا خشک آرایش کنید. 


4 مرغ بریان با فلفل سیاه: به جای اردک مرغ به کار برید. 


اردک بریان پکنی (چین) 


تسیز ۶-۴ نفر 
۱ اردک درشت. پاک کرده 


نیم پیمانه پیازه ساطوری 
۱بته پیازچه. ساطوری 
اپر سیر کوبیده 
۱ فاشق رازیانه» ساییده 
۱ فاشق تخم گشنیز, ساییده 
۱فاشل ‏ فلفل سیاه. ساییده 
۵ فاشق سس سویا ( ۲.۹) 





۶-۵ فاشق عسل 
۱فاشق ) شکر 
۱فاشق سرکه 

روغن 

نمک 





۳ کسانی که در ممالک خارجه از جلو رستوران‌های چینی گذشته باشند دیده‌اند که هميشه جند 
پریده بریان به رنگ طلایی پخته در ویترین رستوران اوت ان ات این برنده اردک یکن یا اردک 
هزم توس مس 


۱۳۳۴ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


اردک را اندکی نمک بمالید. گردن آن‌را نخ ببندید و شب درجای خنکی آویزان کنید تا 
خشک شود. 

فررا روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. ۳-۲ قاشق روغن در تابهٌ بزرگی روی آتش 
ملایم داغْ کنید و پیاز و پیازچه را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر را با رازیانه و تخم 
گشنیز و فلفل سیاه اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس ۲ پیمانه آب با شکر و سس سویا در 
تابه بریزید (احتباط !) و ۱۰ دقیقه بجوشانید. بردارید و بگذارید خنک شود این مایه را از تّه در 
شکم اردک بریزید و شکاف شکم را با نخ و سوزن بدوزید (شکم اردک را تباید با فشار پر کنید. 
چون حجم مایه هنگام پخت زیاد می‌شود و ممکن است از سر و ته اردک بیرون بزند). 

اردک را به پشت روی شبکة سیمی در سینی فر بخوابانید و در فر بگذارید. عسل و سرکه 
توا مساق وروی ار انیت نها ومادای است ی 
اردک را پس از رفتن در فر به رنگ طلایی پخته درمی‌آورد.) پس از ۲۰ دقیقه درج؛ه فررا روی 
ره سانش گراه با رایع تفت دیگر پپوینتی هبار د گر آزماید هس چالیه ۲ 
رویه اردک به رنگ طلایی پخته در آید. اگر بخواهید رنگ اردک پخته‌تر شود این کاررا چندبار 
دیگر تکرار کنید. بردارید و داغ پا خنک سر سفره ببرید. 

» این اردک را اگر به سیخ گردان بکشید و در فر بریان کنید بهتر می‌شود. به شرط آن که ماية 
سرکه و عسل را چند بار با قلم مو روی آن بمالید. 

۰ مرغ بریان پکنی: به جای اردک یک مرغ درشت به کار برید. 





ا ا یط یت 


سامی ۸ 


ام 


۰ 


۰ روعن جوس 


بخش هجدهم 


ت 














شا کلمه اشامت اروشنی یت : شاید هم واقعاً از شام آمده باشد, . چون هنوز هم در سوریه و لبنان 
نوعی کتلت با گوشت کوییده و بلفور درست می‌کنند که به شامی ما بی‌شباهت نیست. اگرچه مردم 
کشورهای عربی آن‌را گنه (قَبّه) می‌نامند. به نظر می‌رسد که ذوق ایرانی قطانه فعت دنک 
عنصر خارجی را تلطیف کرده وجامه بومی به آن پوشانده است. 


۲۰-۵ گل شامی 





نیم کیلو مغز ران, خرد کرده 
۲ پیاز: چار فاج 
نیم کیلو لهه. خیسانده 
۶ تخم مرغ 
۱ فاشق جح زردچوبه 
زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





گوشت را با پیاز و زردچوبه وکمی نمک و فلفل در نیم لیتر آب روی آتش ملایم پار بگذارید 
و حدود ۲ ساعت بیزید . هرگاه آب گوشت شت کم شد کمی آب جوش اضافه کنید؛ + دست آخر آب گوشت 
باید کار رفته باشد. در پایان ساعت اول لپه را اضافه کنید. (توجه داشته باشید که ترکیب لعابٍ 
یام پاعث وی ی بت اگر گوشت و لیه را در دو دیکُچه جدا بپزید خطر 
گوشت و لب پخته را ۳ سوراخ دار بردارید و از چرخ گوشت تن انتنه (اگر بتوانید 
گر شت:زا با گوشت کوب بکوبید بانت شامی بهتر از کار در می‌آید.) تخم مرغ‌ها را روی ماه کوبیده 


پشکنید. اندکی زعفران را در ۱ قاشق آب داغ حل کنید و اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و مایه را 
چنگ بزنید. 

برای قالب‌گیری شامی, یک دستمال پاکیزه را نم بزنید. روی یک نعلیکی بیندازید و لبه‌های 
دستمال را پشت نتعلیکی به هم بیاورید. بپیچانید و توی مشت بگیرید. به طوری که سطح دستمال 
مانند پوت تیک روی تعلیکی کشنیده شود. سیس با دست آزادتان: که ذر یک کاسه اپ سره 
می‌زنید. به اندازه یک تخم مرغْ بیشتر شترک از مایه شامی پردارید. آن را گلوله کنید. روی سطح 
یی فان دسعمال اف اند وکمی فشار بدهید تا پهن شرد. لبه‌های مایه را کمی نازک کنید و با 
انگشت اشاره وسط آن را سوراخ کنید. سپس بردارید و در سینی بگذارید. پس از آن که تمام 
مایه به صورت شامی در آمد. روغن را به عمق ۳-۲ سانتی‌متر در تابه یا دیگچه داغْ کنید و شامی 
را با احتیاط توی روغن داغ بگذارید. پس از ۳-۲ دقیقه شامی را برگردانید تا هر دو روی آن سرخ 
شود. اتش زیر تابه باید تیز باشد. ولی نه آن قدر که رویهٌ شامی را خشک کند و توی آن چنان که 
باید نبندد. 

شامی سرخ شده را با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حولهٌ کاغذی بگذارید تا روغن آن 
جیده شود. 

4 اگر ماه شامی شل در آمد. می‌توانید با یکی دو قاشق آرد نخودچی آن را شفت کنید.. اگر 
دوست داشته باشید. می‌توانید یک قاشق چای‌خوری زير ساییده يا ادویه به ماه شامی 
ژتین: ۱ 

» دیس شامی را می‌توانید باتریچهٌ نقلی و فلفل سبز یا برگ کاهو یا گشنیز و شوید آرایش کنید. 

» یک قاشق مرباخوری جوش شیرین شامی را پوک‌تر از کار در می‌آورد. 

روغن تابه را هرگاه لازم شد اضافه کنید. روغن ممکن است از پروتئین اشباع شود وکف 
کند و روی شامی را بپوشاند؛ دراین صورت باید روغن را تازه کنید. 

4 مسبت برابر گوشت و لیه که در ان دستوو آمده ات برای شامی تسیا پرگوعت است: ‏ 
مقدار لپه را تا سه چهارم لپه و یک چهارم گوشت می‌توان بالا برد؛ مقدار گوشت در شامی آماد 
فروشگاهی در همین حدود است. 


شامی کباب 
۲۰-۵ گل شامی کباب 





نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز: رندیده 
۲-۱ قاشق آرد نخودچی 
۱ تخم مرغ 
۱ فاشق ج زرد چوبه 





فصل هشتاد و پنجم: شامی ۱۳۳۹ 


روغن 
نمک و فلفل 





گوشت و پیاز و آرد نخودچی و زردچوبه را در یک بادیه بریزید. تخم مرع را روی آن‌ها 
بشکنید. نمک و فلفل بپاشید و چنگ بزنید تا مخلوط شود. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. دست‌ها را دررکاسة آب سرد بزنيد. با 
یک دست به اندازه یک تخم مرعغ از مای شامی بردارید وگلوله کنید. سپس درکف دست دیگر 
بگذارید و میان دو دست پهن کنید. سپس هرگل شامی را یا احتیاط در روغن داغ بگذارید و بعد 
از ۲-۲ دقیقه برگردانید. وقتی که هر دو روی شامی سرخ شد, با قاشق سوراخ‌دار بردارید و در 
بشقاب بگذارید. هرگاه روغن کم شد یکی دو قاشق اضافه کنید. 

» شامی کباب را گرم یا خنک با سبزی خوردن و نان تافتون تازه سر سفره بگذارید. 


شامی کباب بروجردی 
۴-هنفر 








۰ گرم گوشت چرب» چرخ کرده 
۱ پیاز» رندیده 
۸ تخم مرغ 
!کیلو سبزی* ساطوری 
۵-۲۴ فاشق آرد 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
۱فاشق ج جوش شیرین 
روغن 
نمک و فلفل 
« تره جعفری. گشنیز, شوید و کمی شنبلیله. 





۴ این شامی را مردم بروجرد با نوعی قالب حلفقه‌ای دسته دار در روغن داغ عمیق می‌گذارند و 
تشریف ببرید. يا این که شامی را با قاشق بردارید و در روغن بیندازید. 
(ح7۰ ۳ 
آردرا در تابه بريزید و روی آتش ملایم بو بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سپس تابه را در ظرفر 
دیگری خالی کنید. 


۲-۲ قاشق روغن در تابه داغ کنید و گوشت و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید تا رنگ 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت برگردد. سبزی را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. بردارید و بگذارید خنک شود. 
آرد را با جوش شیرین و زردچوبه و اندکی نمک وفلفل روی مایهٌ گوشت و سبزی بریزید 
و هم بزنید. تخم مرغ‌هارا روی مایه بشکنید و زیروروکنید. اگر مایه به انداز کافی شل نشد کمی 
آب اضافه کنید و هم بزنید. 
در دیگجه يا تابه ی ی ۴-۲ سانتی‌متر روغن داغ کنید. به اندازهٌ ۱ تخم مرغ از 
مایٌ شامی به قالب بزنید و در روغن داغ بگذارید؛ همین که شامی از قالب جدا شد قالب را 
بردارید. شامی را برگردانید تا هر دو روی ً طلایی شود. 


ترشه سامی (گیلان) 


نیم کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ پیاز رندیده 
نیم پیمانه جعفری» ساطوری 
۱ تخم مرغ. زده 
۲-۱ سیب زمینی» پخته. پوست گرفته 
نیم پیمانه آب غوره 





زعفران 
روغن 
نمک و فلفل 


گوشت را با پیاز. جعفری, تخم مرغ, نمک و فلفل واندکی زعفران حل کرده در ۱ قاشق آبٍ 
داغ در بادیه بريزید. سیب زمینی را با گوشت کوب بکوبید. به گوشت اضافه کنید و چنگ بزنید تا 
مایه یک دست شود. 

۵-۴ قاشق روغن در تابٌ دردار روی آتش ملایم داغ کنید. از مایه هر بار به اندازة ۱ تخم مرغ 
بردارید. درکف دست پهن کنید. در روغن بگذارید و پس از ۴-۳ دقیقه برگردانید تا هر دو روی آن 
سرخ شود. . بردارید و کنار بگذارید. 

پس از آن که همه شامی‌ها سرخ شد. آن‌ها ر به تابه برگردانید. آپ غوره را 2 بدهید» 
در تابه را ببندید و روی آتش کم ۲۰-۲۵ دقیقه بپزید. با کته يا چلو ساده يا نان سر سفره بگذارید. 


شامي ماهی 
.م5 


فصل هشتاد و پنجم: شامی ۱۳۴۱ 


را حذف می‌کنید و به جای گرد نان یک پیمانه آرد نخودچی (-+ صفح ۲۰۲) به کار می‌برید. 


۱۲-۰ کباب 





گوشت گوسفند. جر خ کر ده 

۱۲-۰ بته پیازچه. ساطوری 
فلفل دلمه‌ای سبزیا قرمز ساطوری 
۲-۲ فلفل سبز یا قرمز تند. ساطوری 

۲ فاشق تخم گشنیز. ساییده 

نیم پیمانه آرد 

گشنیز تازه. ساطوری 

روغن 

نمک 





۳ «چپلی» در فارسی افغانی - یا به اصطلاح خود آن‌ها در زبان ری - به معنای صندل یا کفش 
تابستانی است. این غذا را که نوعی شامی کباب است از این رو چپل یکباب می‌نامند که به شکل تخت 
کفش قالب گیری می‌شود. کبابی است تند و تیز وبسیار خوش مزه برای همراهی با نان تازه. چپلی 
کباب ظاهرا از مرز پاکستان گذشته و خود را به افغانستان رسانده. ولی تا آنجا که می‌دانیم برخلاف 
بسیاری از مردم افغانستان تا کنون به ایران نیامده است. 

[۲ 

گوشت و پیازچه و آرد و فلفل سبز و فلفل دلمه‌ای و تخم گشنیزرا با اندکی نمک در بادیه 
بریزید و چنگ بزنید. سپس مایه را به صورت چند شامی به نازکی ۱ و درازای ۱۰و پهنای ۵ 
سانتی‌متر در آورید و در سینی بگذارید. 

در تابه به عمق ۲-۱ سانتی‌متر روغن بریزید وروی آتش ملایم داغ کنید. کباب را در روغن 
بگذارید و هر روی آن را ۵-۴ دقيقه سرخ کنید. سپس در ظرف بچینید و با گشنیز تازه آرایش 
کنید. , 

» میان چپلی کبابی که نیم ساعت در آشپزخانه مانده باشد و چپلی کبابی که تازه از تابه درآمده 
همان تفاوت میان ماه من تا ماه گردون است. 








کتلت. به رعم اسم فرانسوی, غذایی است روسی که در تهران کمی تغییر کرده و به صورتر 
کنونی‌اش در آمده است. این شکل ثابت نیست و در دست هر آشپزی ترکیب دیگری دارد؛ شما هم 
می‌توانید ترکیب خاص خود را درست کنید. مواد اصلی آن عبارت‌اند از گوشت چرخ کرده (گوسفند 
يا گوساله یا مخلوطی از آن‌ها). پیاز. و سیب زمینی. نگارنده ترکیب حاضر را توصیه می‌کند. 

1 يا در بعضی جاها کبه. تلفظ جدید «قبّه»ی عربی است که به معنای «قلنبه»‌ی فارسی 
است. در هرحال. غذای قلنبه‌ای است که درکشورهای عربی بسیار مرسوم است و ممکن است منشا 
شامی ایرانی هم بوده باشد. 





۱ کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ پیاز کوچک. رندیده 


۱ تخم مرغ 
نیم کیلو سیب زمینی. نیم‌پز. رندیده 
نیم پیمانه شیر ۱ 
۱فاشق ؟ گرد لیمو 
گرد نان 
روغن 
نمک و فلفل 


شیر را روی نیم پیمانه گرد نان بریزید و بگذارید ۱۵-۱۰ دقیقه بماند. سپس خمیر کنید؛ اگر 
خمیر سفت در امد کمی شیر اضافه کنید. تخم مرغ را روی گوشت بشکنید. سیب زمینی و پیاز و 
خمیر گرد نان را با گرد لیمو و کمی نمک و فلفل روی گوشت بريزید. گوشت را چنگ بزنید و 





فصل هشتاد وششم: کتلت؛ کبه ۱۳۴۳ 


بمالید. سپس در قالب گرد یا کشیده بريزید و شکل بدهید, گرد نان بپاشید و دریک سینی بچینید. 

نیم پیمانه روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. یک نخود از مایه کتلت را در روغن 
بگذارید. اگر جوشید روغن آماده است. 

کتلت را در روغن بگذارید و پس از ۵-۴ دقیقه برگردانید. پس از آن که هر دو روی کتلت 
سرخ شد با کفگیر بردارید و به ظرفی درکنار تابه منتقل کنید. هرگاه روغن در تابه کم شد کمی 
روغن اضافه کنید. 

کتلت را داغ يا سرد با نان تازه و سبزی خوردن و نوعی س سگوجه فرنگی (-+* صفحة 
۵۹۰-۸) سر سفره بگذارید. 

4 وارفتن کتلت در تابه غالباً به علت زیادی پیاز يا سیب زمینی است و معمولاً با اضافه 
کردن ۱ تخم مرغ می‌کوشند مشکل را رفع کنند. (مشکل معمولا رفع نمی‌شود؛ چارهٌ واقعی اضافه 
کردن مقداری گوشت چرخ کرده و مالش دادن ماه کتلت است.) 


کتلث ماهی 
و سح( ٍِِ« 
وج نیم کیلو فیلفة آزون برون. خرد کرده 





۱ پیاز: چار فاج 
۳ تخم مرغ 
۲ سیب زمینی» پخته. پوست گرفته 
۱فاشق ج گرد لیمو 
نیم پیمانه شیر 
گرد نان 
روغن 
نمک و فلفل 


ماهی را درکمی آب ۱۲-۰ دقیقه و ملایم بیرزید. پردارید ی 
نیم پیمانه از گرد نان را در شیر بخیسانید. 

پیاز را با ماهی از چرخ گوشت بگذرانید. یمیت وا له کی و با ماهی در بادیه بريزید. 
تخم مرع را در بادیه بشکنید. گرد نان خیسانده را با گرد لیمو و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید؛ 
چنگ بزنید. به قالب کتلت گرد يا کشیده بزنید. روی هرکتلت گرد نان بپاشید و در سینی بچینید. 
در تابه جاداری نیم پیمانه روغن روی آتش ملایم داغ کنید وکتلت‌های آماده را در روغن 
بگذارید. هر روی آن‌ها را ۵-۴ دقیقه سرخ کنید. سپس بردارید و در دیس بگذارید. 

4 با سس آندلسی (-+» صفحه )۵٩۳‏ ونان سفید سر سفره بگذارید. 


م۳ صم 
کِبّه آپ‌دار رلبنان. فلسطین. سوریه) 
#0( سس ۰- ۱۵ کته 





نیم کیلو گوشت. چرخ‌کرده 
" ۴ فاشق پیازء خرد کرده 
۱ پیمانه آب قلم (-ب ۳۴۹) 
۲ فاشتق رب گوجه فرنگی 
۲ قاشق جعفری يا گشنیز. ساطوری 
۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


# ۲) خمیر پوسته 
! پیمانه برنج 
۱فاشق ) گرد لیمو 
۱فاشق جح زیره. ساییده 


۱فاشق ج زرد چوبه 


که ای ری انس ول رت که دن عورد سفن ماهم کَبْذُ خام و پخته خورنده‌هایی دارد. 
مس سس( سس 
# ۱) مایة توبی: ۱ قاشق روغن را در تابه داغْ کنید و ۳ قاشق از پیاز خرد کرده را در آن 
تفت بدهید تاکمی رنگ بگیرد. گوشت چرخ کرده را اضافه کنید و بجرخانید تارنگ آن برگردد. 
جعفری یا گشنیز را با نمک و فلفل اضافه کنید, ۳-۲ دقيقهة دیگر پجوشانید و بردارید. 


# ۲) خمیر پوسته: برنج را بشویید و با ۲ پیمانه آب و یک قاشق مرباخوری نمک در یک 
دیکچه در باز ۲۰-۱۵ دقيقه روی آتش ملایم بجوشانید. همین که دان برنج نرم شد در آب‌کش خالی 
کنید و بگذارید خنک شود. آنگاه برنج را در بادیه بريزید. زردچوبه و زیره و گرد لیمو را به برنج 
بزنید و با چنگ خمیرکنيد یا چند انیه در چرخ هرکاره بگردانید تا خمیر یک‌دستی به دست آید. 

دست خود را در آب بزنید و خوب تکان بدهید. یک تخم مرغ از خمیر برنج بردارید و گلوله 
کنید. شست خودرا در گلوله فرو کنید و آن را به شکل پوستهٌ فنجان مانندی در آورید. ۲-۱ تاشق 
مرباخوری ازگوشت سرخ کرده توی پوسته بریزید و دهانه پوسته را هم بیاورید. کبّه را باز میان 
دو دست گلوله کنید. همه خمیر را به این صورت ذر آوزید و ادن سیتی بخینید. 





فصل هشتاد و ششم: کتلت» کبه ۱۳۵ 


روغن باقی‌مانده را در تابه داغْ کنید و یک قاشق پیاز خرد کرده را در روغن تفت بدهید تا 
نرم شود. رب گوجه فرنگی و آب قلم را اضافه کنید. به جوش بیاورید و نمک و فلفل بزنید. 

کبّه‌ها را در این آب بگذارید. شعله را پایین بکشید و در تابه را نیمه باز بگذارید. ۴۰-۳۵ 
دقیقه بپزید. کبّه را با آب در بشقاب تّه گود بکشید. 


اردور برای ۸-۷ نفر 
مغز ران گوسفند بی‌چربی» چرخ کرده» یخچالی 
۱ پیمانه بلغور خام. خیسانده 
۱قاشقی آب لیمو 
۱ پیمانه جعفری یا گشنیز» ساطوری 
تصفب فاشق ِ دارچین. ساییده 
۱فاشق ج زیره. ساییده 
۱ قاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۱فاشق ‏ فلفل قرمز. ساییده 
نمک 








بلفور را در صافی سیمی بریزید و روی آن را فشار دهید تا آب آن برود. سپس آندکی نمک 
بزنید و نیم ساعت دریخچال بگذارید. گوشت را از یخچال بیرون بیاورید و با ظرف در یک بادیة 
آب یخ یگذارید. زیره و دارچین و فلفل قرمز و فلفل سیاه و آب لیمو و پیاز و بلغور و کمی 
نمک و نیمی از جعفری يا گشنیز را روی گوشت بریزید و با دستی که مکرر در کاس آب یخ 
می‌زنید ۱۵-۱۰ دقيقه مخلوط را بمالید س یا آن که مخلوط را با ۳-۲ قاشق آب یخ در چرخ هرکاره 
بریزید و ۲۰-۱۵ ثانیه بگردانید تا خمیر یک دستی به دست آید. از این خمیر به اندازه یک گردو یا 
بیشترک بردارید و میان دو دست گلوله کنید. یا به شکل تخم مرغی در آو . در جعفری یا گشنیز 
بغلتانید. در بشقاب بچینید و پیش از خوردن در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


۰ 
مه مه 


4 بشقاب کبّه را می‌توانید با برگ کاهو فرش و با برش لیمو یا گوجه فرنگی آرایش کنید. 


کبّه روغن جوس (لبنان. فلسطین, سوریه) 
۱ ی ۱۵-۲ کنّه 





۲ قاشق بادام مقشر نیم کوب 
۲ قاشق پیاز خرد کرده 
۱فاشق ج ادوية عربی > ۲۳۲) 
نمک و فلفل 


# ۲) خمیر پوسته 
پیمانه بلغور خام. خیسانده 
نیم کیلو مغز ران گوسفند بی‌چربی» چرخ کرده. یخچالی 
۴فاشق پیاز رندیده 
۱فاشق ج دارچین. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


* ۱) ماية تویی: ۲-۱ قاشق روغن در تابه داغ کنید و بادام مقشر را در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگيرد. با قاشق سوراخ دار بادام را بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز خرد کرده را درهمان روغن تفت بدهید. گوشت نخودی را با ادویه و نمک و فلفل بریزید 
و بچرخانید تا گوشت سرخ شود. بادام را اضافه کنید و هم بزنید. بردارید وکنار بگذارید. 


* ۲) خمیر پوسته: بلغور را در صافی سیمی بریزید و روی آن فشار بدهید تا آب آن 
برود. گوشت چرخ کرده را از یخچال بیرون بیاورید و با پیاز رندیده و اندکی نمک و فلفل مخلوط 
کنید. با دستی که مکرر در کاسة آب یخ می‌زنید ۱۵-۱۰ دقیقه بمالید يا با دو قاشق یخ کوییده در 
چرخ هرکاره بریزید و ۲۰-۱۵ ثانیه بگردانید. سپس بلغور و دارچین را به گوشت اضافه کنید و 
باز بگردانید تا خمیر یک دستی تاداشیت ان خمیر را بجشید و نمک آن را اندازه کنید؛ درکاسه‌ای 
پهن کنید و کاسه را در ظرف آب یخ بگذارید. 

۲ قاشق روغن در پیش دستی بریزید و دم دست بگذارید. انگشتان خود را در روغن بزنید. 
به اندازهٌ یک تخم مرغ از خمیر بردارید و میان دو دست به شکل تخم مرغی در آورید. شست خود 
را درگلولة تخم مرغی فرو کنید و با انگشتان دست دیگر لب چال شست را بالا بیاورید. 
به طوری که گلوله به شکل یک پوستة خالی درآید. یک قاشق مرباخوری از مایه سرخ کرده 
توی چال پوسته بریزید. دهانهة چال را هم بیاورید و کبه را باز میان دو دست بگردانید تا 
به شکل تخم مرغی در آید. هرگاه کبه ترک خورد. با انگشتان روغنی ترک را هم پیاورید و کبه را 
میان دو دست بگردانید. همه خمیر را به صورت کبه در آورید. 

به عمق قطر کبه یا اندکی بیشتر دردیگچه یا تاب کوچکی روغن داغ کتید. کبه‌هارا یکایک 





فصل هشتاد و ششم: کتلت؛ کبه ۱۳۳۷ 


يا قاشق سوراخ دار در روغن بگذارید و شعله را کمی پایین بکشید. کبه‌های سرخ شده‌را با تاشق 
سوراخ دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن‌ها چیده شود. 

4 به جای بادام مقشر می‌توانید دانُ کاج لبنانی به کار برید. چون خود لبنانی‌ها همین دانه را 
به کار می‌برند؛ ولی البته گیرآوردنش با خود شماست. 


کتلت مرغ با بادام برشته (روسید) 
۷-۶نفر 





نیم کیلو ران و سینة مرغ. استخوان گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز کوچک. رندیده 
۰ گرم قارچ» خرد کر ده 


۳ تخم مرغ 
۰ گرم مغز نان سفید 


ی 


۱ بیمانه بادام. مقشر 
۱فاشق ج ادویه؟» ساییده 
۲-۳ گردو کره 

گردنان 
روغن 
نمک و فلفل 


" دارچین. جوز بویا زبره و اندکی میخک. 





۲-۱ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و قارج را در آن تفت بدهید تا آب آن چید ه 
شود. تارچ را با قاشق سوراخ دار بردارید و بگذارید خنک شود. 

مغز نان را در شیر بخیسانید. مرغ را با قارج از چرخ گوشت بگذرانید. و با مغز نان خیسانده 
پیاز. ادویه و کمی نمک و فلفل در بادیه بريزید. ۱ تخم مرغ در بادیه بشکنید. مایه را با دست 
مخلوط کنید و بمالید. ۲ تخم مرع در یک بشقاب تّه گود بشکنید و با اندکی نمک و فلفل بزنید. 

یک کاسه آب دم دست بگذارید. دست را تر کنید. به اندازهٌ یک نارنگی از مایه بردارید و 
به قالب کتلت بزنید. یا با دست به آن شکل گرد یا کشیده بدهید. سپس کتلت را در تخم مرخ بزنید 
و روی آن گرد نان بپاشید. همه مایه را به این صورت در آورید. 

در تابٌ جاداری تا عمق ۱ بند انگشت روغن بریزید و روی آتش نیز داغ کنید. کتلت را در 
روغن بگذارید. اتش را کم کنید. هر روی کتلت را ۵-۴ دقیقه در روغن سرخ کنید. 

پافی ماندة کره را در تابه فارج بیندازید و روی [ِ ملایم داغ کنید. بادام مقشر را در تابه 


۱۳۳۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بريزید و با قاشق چوبی بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. بردارید و بادام را باکره روی کتلت بدهید. 
4 کتلت را با سیب زمینی پخته يا سرخ کرده و اسفناج پخته و چلانده و تفت داده درکره و چند برش 


لبوی تنوری سر سفره بگذارید. 





تلنویه با یا کتلت میان پر ماهی (روسیه) 
۵-۴ نفر 
۱ ماية کتلت 
۰ گرم فیلة آزون برون. آب پز. چرخ کرده 
۱ تخم مرغ 
۱پیمانه شیر 
گرد نان 
نمک و فلفل 
# ۲) مایه تویی 
۲-۲ قاشق غضروف آزون برون» ساطوری 
۲۱ پیاز. ساطوری 
۰ گرم قارچ» ساطوری 
۱ تخم مرغ سفت. ساطوری 
۳-۲ فاشق شوید و جعفری. ساطوری 
۲ گردو کره 
روغن 
نمک و فلفل 





* ۱) مایة کتلت: ۱ پیمانه گرد نان را در شیر بخیسانید. ماهی و گرد نان خیسانده را در بادیه 
بریزید. تخم مرغ را روی آن بشکنید, اندکی نمک و فلفل پپاشید و چنگ بزنید. سپس به شکلِ 
گرده‌های نازکی به اندازه نعلیکی در آورید و روی پارجه نم‌دار بگذارید. 


۷ ۲) ماب توبی: غضروف ماهی را در ۱ پیمانه آب و اندکی نمک روی آتش ملایم نیم 


ساعت بپزید. بردارید و بگذارید خنک شود. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را 
در آن تفت بدهید تا اندکی ریگ بگیرد. قارچ را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. غضروف 
ماهی و تخم مرغ سفت را با شوید و جعفری و ۲-۲ قاشق گرد نان در تابه بريزید, اندکی نمک و 
فلفل بزنید و زير و روکنید. بردارید و بگذارید خنک شود. 





فصل هشتاد و ششم: کتلت. کبه 


۱۳۳۹ 


روی هر تلنویه یک قاشق از مایه تویی بگذارید و تلنویه را مثل فرش لوله کنید. 


کتلت سیب زمینی ومرغ 





۰ گرم 
۰ گرم 
۳ قاشق 

۱ 
۱ گردو 


۲ فاشق 





۳-۲ نفر 
پور؟ سیب زمینی (-+ ۱۳۶۷) 
مرغ پخته. ساطوری 
جعفری و پیازچه». ساطوری 
تخم مرغ 
کره» اب کر ده 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 


آرد و کره و تخم‌مرغ را با پورة سیب زمینی مخلوط کنید. مرغْ و جعفری و پیازچه را اضافه 
کنید و زیرو روکنید. نمک و فلفل مخلوط را اندازه کنید و آن‌را به صورت چند کتلت درآورید. 
۵-۲ قاشق روغن در تابةٌ نچسب روی آتش ملایم داغ کنید و هردو روی کتلت را در روغن 


سرخ کنید. داغ سر سفره بگذارید. 


۰4 کتلت سیب زمینی و گوشت: با گوشت پختة ساطوری یا چرخ کرده درست کنید. 
۰4 کتلت سیب زمینی و پنیر: با پثیر سفت رندیده درست‌کنید. 
۰4 کتلت سیب زمینی و ماهی: با ماهی پختءةٌ ساطوری درست کنید. 





کتلت کلم (روسیه) 
-- حطلا 
ه‌ ۱ کیلو 
۱ بیمانه 
۱ پیمانه 
۱ پیمانه 
۳ 





کلم پیچ» ساطوری 
بلغور خام 

گرد نان 

۳ 

نخم مرغ 

روغن 

نمک و فلفل 


زرده و سفيده تخم مرغ‌را جدا کنید. کلم را با شیر در دیگ بریزید و ۴۰-۳۰ دقیقه روی اتش 


ملایم بپزید تا نرم شود. بلغور را اضافه کنید و زیر وروکنید. ۱۰ دقيقة دیگر روی آتش ملایم 
بپزید. بردارید و بگذارید خنک شود. زرده تخم مرخ را با کمی نمک و فلفل با مایة کلم مخلوط 
کنید و مایه را به شکل چند کتلت در آورید. سفیده تخم مرغ را بزنید و در بشتاب ته گود بريزید. 
هرکتلت را در سفیده تخم مرخ بزنید. درگرد نان بغلتانید. 

۲-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید وکتلت‌ها را در روغن بگذارید. پس از 
۵-۴ دقیقه برگردانید تا هردو روی آن‌ها طلایی شود. هرگاه لازم باشد اندکی روغن اضافه کنید. 

» این کتلت را با نان سیاه و مخلوطی از خامه و ماست سر سفره می‌گذارند. 

۰4 کتلت هویج: به جای کلم هویج پوست گرفته و چرخ کرده و ۱قاشق شکر به کار برید. 


کتلت پوزارسکی (روسیه) 


۵-۴ نفر 





۳ می‌گویند که روس‌ها یک روز در میان کتلت پوژارسکی می‌خورند. زیرا کتلت غذای هر روز 

آن‌هاست و کتلت پوژارسکی هم رایج‌ترین کتلت روسی است. 
یج وید 

نان سفید را در شیر بخیسانید. مرخ را استخوان بگیرید و پوست و گوشت آن را همراه با نان 
خیسانده دوبار چرخ کنید و دربادیه بريزید. تخم مرغْ را در بادیه بشکنید. ندکی نمک و فلفل و 
۲-۱ قاشق روغن اضافه کنید و مایه را چنگ بزنید تا خمیر صافی به دست آید. 

روی تخت کار کمی‌ گرد نان بپاشید, از ماية کتلت گردههایی به اندازه کف دست درست کنید. 
هردو روی آن‌هارا در گرد نان بزنید. و در سینی بچینید 

نیم پیمانه روغن در تابه روی 1 تش ملایم دا کنید 9 از هر رو ۲-۲ دقیقه در 
روغن سرخ کنید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. در پایان کار کتلت‌ها را به تابه 
برگردانید. در تابه را ببندید و ۵-۴ دقيقه روی آتش کم بگذارید. 

هنگام کشیدن, کتلت‌ها را در دیس بچینید و روغن داغ توی تابه را روی کتلت‌ها بدهید. 


دل وجگرمرغ را می‌توانید در روغن تفت بدهید و با گوشت مرخ چرخ کنید. 








فصل هشتاد و هنتم: روغن جوش 


جنان که در این فصل خواهیم دید. غذاهای فراوانی هستند که در روغن دا پخته می‌شوند. این 
طرز پخت را به زبان انگلیسی عمذر8 ۰66 یعنی سرخ‌کردن در روغن عمیق, می‌نامند. نگارنده 
برای این معنی ترکیب روغن جوش را پيشنهاد می‌کند. این ترکیب پر بی‌سابقه هم نیست؛ چنان که 
در بیتی که از شیخ اطعمه در دستور سنبوسه (-+ صفحهٌ ۱۲۵۲) نقل شده است ملاحظه می‌کنيم. 


سنیوسه (هندوستان) 


* ۱) پوسته خمیری 
۲ پیمانه 

یک سوم پیمانه 

۴ فاشق 


۱ فاشق ؟ 





۱-۲) مایه گوشتی 
۰ گرم 

۱ 

۱ پیمانه 

| پیمانه 

۱ فاشق ج 

۱ فاشق ۲ 

۱ قاشق ج 

۱ قاشق ج 

۲-۱ فاشق م 


روغن 


گوشت. جرخ کرده 
پیازه ساطوری 
تره. ساطوری 


گشنیز, ساطوری " 


زیره» ساییده 
زنجبیل. ساییده 
فلفل قرمزء ساییده 
فلفل سیاه. ساییده 
گرد لیمو 


اردور برای ۸-۷ نفر 


۱ فاشق ج زردچوبه 
۲ فاشق روغن 
وت 


# ۲-۲) ماية گیاهی 
۵-۳ سیب زمینی, پخته. دخودی 

!پیمانه پیاز ساطوری 
۱ییمانه نخود سبز پوست گرفته 
۱پیمانه گشنیز. ساطوری 

۱ قاشق مء ادویة هندی (-ب ۲۳۲) 

نیم پیمانه فلفل سبز, ساطوری 

۱ فاشق ‏ فلفل سیاه. ساییده 

۲-۱ قاشق ‏ گرد لیمو 
۴فاشق روغن 
نمک 


۳ راقعیت این است که سنبوسه یک غذای کاملاً ایرانی است. زیرا که نه تنها نام آن فارسی است 
(سنبوسه یعنی مثلث), بلکه رد یای آن در ادبیات قدیم ما به خوبی دیده می‌شود. بیش از ششصد سال 
پیش شیخ اطعمه (معاصر حافظ) در دیوان اشعار شوخی‌آمیزش مکرر از سنبوسه نام می‌برد. و حتی 
به طرز یت آن اشاره مس کنل: 


تا جوش چو روغن نزنی بر سر آتش ‏ هرگز نرسی از لب سنبوسه به‌کامی 


منتها به نظر می‌رسد که این غذا مدت‌ها پیش از ایران به هندوستان مهاجرت کرده است و فقط در ۱ 
اوایل قرن حاضر در سواحل خلیج فارس آفتابی شده تا این که در سال‌های اخیر همراه با مردم آبادان ۱ 
و خرمشهر به تهران و سایر شهرهای مرکزی ایران امده است. با این حال به پاس این که مردم هندوستان 
از سنبو سه نگه داری کر ده‌اند و آن را پرورش داده‌اند. امروز آن را از غذاهای هندی به شمار می‌آوريم 
چنان که در همه جای دنیا جنین می‌کنند. 

سنبوسه عبارت است از مقداری مواد خوراکی که در پوسته‌ای از خمیر به شکل مثلث پیچیده 
می‌شود و سپس آن را روغن جوش می‌کنند (یعنی در روغن عمیق سرخ می‌کنند). پوسته آن یا از 
خمیر تازه است يا از نان لواش؛ اما تویی آن می‌تواند بسیار متنوع باشد. دو نوع اصلی مایهٌ سنبوسه 
گوشتی و گیاهی می‌اوریم؛ سازنده سنبوسه می‌تواند سنبوسة خودرا با یکی از این دو نوع مایه پرکند. . 





فصل هشتاد و هفتم: روغن جوش ۱۳0۳ 


# ۱-۱) پوستةُ خمیری: آرد را با نمک در بادیه الک کنید. روغن را روی آن بریزید و 
هم بزنید. سپس ماست را اضافه کنید. چنگ بزنید و با کمی آب ورز بدهید تا خمیر نسبتاً سفتی 
به دست آید. به طوری که به دست نچسبد و بتوان آن را پهن‌کرد. سپس خمیر را نیم ساعت بخوابانید. 

روی تخته آرد بپاشید و نیمی از خمیر را چانه بگیرید وبا نورد روی تخته به کلفتی ۲ تیه کارد پهن 
کنید. سپس خمیر پهن شده را با کارد به صورت نوارهایی به ابعاد ۱۰۱۲۰ سانتی‌متر یا ابعاد دیگری 
به همین نسبت ۱و ۳ ببرید. این نوارهارا آرد بپاشید و در یک کيسه نایلون بگذارید تا خشک 
نشوند. نیمه دوم خمیر را هم به همین صورت پهن کنید و بیُرید. (دّم قیچی‌ها را می‌توان از نو خمیر 
ولی برای پهن کردن آن باید کمی صبر کنید. چون که خمیر تازه ورز خورده بد پهن می‌شود.) 

ناء خمیر آماده را از نانوایی‌ها می‌توان خرید و با اضافه کردن کمی آرد و روغن به کار برد. 


# ۲-۱) پوستة نانی: چند نان لواش (از نوع لواش قزوینی) را که خیلی نازک و برشته نباشد 
در یک کيسة بزرگ نایلکس بپیچید و بگذارید تا نرم شود. نان‌ها را یکی یکی روی تخته به همان 


ابعاد پوستهة خمیری ببرید و اضافه‌های هر نان را برای مصرف‌های دیگر نگه دارید. بریده‌ها را در 
کیسه بگذارید تا خشک نشود. 


* ۱-۲) مابة گوشتی : روغن را دریک تابه داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاکمی رنگ 
بگیرد. آنگاه گوشت را در تابه بریزید و روی آتش ملایم ۸ ۱۰-۸ دقیقه بجرخانید تا رنگ آن 
برگردد. باقی اجزا را اضافه کنید و ۲-۱ دقيقة دیگر بجرخانید. سیس بردارید و بگذارید تا خنک 
شود. از این مایه به انداز؛ٌ ۲-۱ قاشق توی هر سنبوسه بريزید. 

» به ماه سنبوسه می‌توان کمیگرد کاری يا ادویة هندی زد. 


# ۲-۲) مابة گیاهی: نخود سبز را با کمی نمک در آب جوش بریزید و ۴-۲ دقیقه 
بجوشانید. سپس بردارید. در آب‌کش بریزید و بگذارید خنک شود. 

پیاز را درروغن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. فلفل سبز و گشنیزرا اضافه کنید و یک 
چرخ بدهید. سپس همه اجزای مایه را در یک بادیه بريزید و زیرو روکنيد. از این مایه به اندازه 
۲-۱ قاشق توی هر سنبوسه بريزید. 


* طرز پیچیدن: سنبوسه را به دو صورت می‌توان پیچید. به ِِ زیس: 

پیچیدن ۱) نوار خمیر یا نان را روی تخته می‌گذارید و آن را با پشت کارد از طول به سه 
چارگوش برابر تقسیم می‌کنید. سپس هر چارگوش را با یک خط مورب نت نات تقسیم می‌کنید تا 

شش مثلث به دست آید (-ه شکل ۱). ۲-۱ قاشق از مایه را در مثلث ۲ می‌ریزید ده شکل ۲) و 


مثلث ۱ را روی آن بر می‌گردانید > شکل ۲) سپس هر دو مثلث را روی مثلث بعدی برمی‌گردانید 
+ شکل ۲) و این کار را ادامه می‌دهید تا نوار تمام شود. + شکل ۵). کنار؛ اضافی نوار را با 
کارد می‌برید (-» شکل ۶). سنبوسهة پیچیده‌را طوری در سینی می‌گذارید که لب آزاد آن زیر باشد, 
تا باز نشود. 





مایه را در خانه ۷ بگذارید خانه ۱و ۲را روی خانه ۳برگردانید ... 


و 


.۰ همجنین روی خانه ۴ و روی خانه‌های ۵ و ۶ کنارة نوار را با کارد ببرید 





پیچیدن ۲) نوار خمیر یا نان را از روی شکل ۱ به ۲ مثلث تقسیم کنید (توجه داشته باشید که 
مثلث‌ها برابر نیستند). ۲-۱ قاشق از مایة تویی را روی مثلث ۲ بریزید و مثلث ۱ را روی آن 
برگردانید. سپس هر دو مشلث را روی مثلث ۳و ۴ برگردانید. (> شکل ۲). دنباله نان را لای 
ستبوسه بگذارید (بب شکل ۲) وبا کف دست روی سنبوسه فشار دهید تا پهن شود. 





نوار نان را به ۴ خانه تقسیم کنید خانه‌های ۱و ۲راروی خانه ۲و۴ دبا نان را برگردانید و لای 
و مایه را در خانه ۲ بریزید ی گررقا لیف« ب-» مشب سته بگذار ند 


فصل هشتاد و هفتم: روغن‌جوش ۱۳۵۵ 


4 روغن جوشکردن سنبوسه: سنبوسه را باید داغ خورد؛ بنابرین وقت روغن جوش کردن 
آن همان لحظه‌ای است که باید خورده شود. در هندوستان آشپز معمولاً هر دو سه سنبوسه‌ای را که اد 
روغن بیرون می‌آید در پبشتاب می‌گذارد و برای خورندگان می‌فرستد. 

سنبوسه‌های پیچیده را در یک سینی روی میز کنار اجاق بگذارید. ۲-۲ پیمانه روغن را در 
یک دیگچه یا تابه داغ کنید؛ عمق روغن باید دست کم یک برابر و نیم کلفتی هر سنبوسه باشد. 
وقتی که روغن داغ شد (اگر یک تکه نان در آن بیندازید باید درظرف چند انیه طلایی بشود) 
اتش را کم کنید. ۱ 

با قاشق سوراخ دار و کاردک یک دانه سنبوسه را بردارید و توی روغن بگذارید. پشتر 
قاشق را چند انیه روی سنبوسه بگذارید تا سنبوسه خودش را بگيرد. همین که سنبوسه طلایی شد 
آن را برگردانید. پس از چند انیه بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

» شعلة آتش را طوری تنظیم کنید که روغن داغ بماند ولی پوستة سنبوسه به سرعت نسوزد. 


سنبوسه هلالی یا قطابی 
رم 
شکل دیگر و شاید آسان تر پوستة سنبوسه این است که به اندازه یک تخم مرغ خمیر را روی 
تخته يا درکف دست به صورت نانک گردی پهن‌کنیم و یک قاشق از مایه روی یک نیم این 
نانک ببگذاريم. سپس نیمه دیگر نانک را روی نیمه اول برگردانیم و دامن دو نیمه را با آب و 
فشار سر انگشتان زنجیره بدهیم و به هم بچسبانيم. با شاخه‌های چنگال هم می‌توان روی دو لبة 
سنبوسه فشار داد تا به هم بچسبند. به این تر تیب سنبوسه به جای مثلث به شکل هلال با قطاب 








در می‌آید. 
سنبوسه مرغ بازيافته 
۱۰-۸ نفر 
۱) پوسته 
آرد 
۱ تخم مرغ 
۰ گرم کره. نرم 
نمک 


۷ ۲) مایه توبی 
۲ دست دل و جگر مرغ 
۱ پیازه ساطوری 


۰ گرم گوشت مرغ پخته 
!پیمانه مغز گردو, کوبیده 
۲ فاشق کشمش بی‌دانه. حخیسانده 
۱فاشق ‏ گرد لیمو 
۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


۳ این سنبوسه را هم. مانند گراتن مرغ بازیافته (-» صفح ۱۱۶۶) می‌توان با حرد و ریز باقی مانده 





# ۱) پوسته: ۳ پیمانه آرد با اندکی نمک روی تخته الک کنید و باکره و ۲ قاشق آبٍ 
سرد خمیر کنید و ورز بدهید. اگر لازم باشد اندکی آب اضافه کنید. سپس خمیر را چانه بگیرید. آرد 
بپاشید و در دیکچه در بسته ۱ ساعت بخوابانید. 


* ۲) ماية تویی: ۱ گردو کره درتابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. دل و جگر را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

دل و جگر را با گوشت مرغ روی تخته ساطوری کنید و در بادیه بريزید. مغز گردو و کشمش 
وگرد لیمو را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و زیرو روکنید. 

خمیر را با نورد روی تخته پهن کنید و به صورت لواشی به نازکی ۲ تیغ کارد در آورید. این 
لواش را به صورت چارگوش‌هایی به اندازهٌ کف دست ببرید. 

از مایةٌ تویی ۱قاشق روی هر لواش چارگوش بگذارید و یک گوشه را روی گوشة رو به رو 
برگردانید تا چارگوش به شکل سنبوسه (سه‌گوش) درآید. روی لب دوساق سه‌گوش با انگشت 
کمی آب بمالید و با فشار شاخه‌های چنگال دو لبه را به هم بچسبانید. 

تخم مرع ز را در ۱ پیاله بشکنید و بزنید و با قلم مو روی سنبوسه بمالید. سنبوسه‌هارا در 

فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید و سینی را ۲۰-۱۵ دقیقه در طبقه وسط فر 
بگذارید تاروی سنبوسه طلایی شود. بردارید و داغ يا سرد سر سفره یا روی میز اردور بگذارید. 


تور تیا سمبوتی (مکزیک) 
اردور برای ۸-۷ نفر 
# ۱ مایة تویی . . 
۰ گرم گوشت. چرخ کرده 








فصل هشتاد و هفتم : روغن جوش ۱۳0۷ 


پیازه خرد کرده 
نیم پیمانه گشنیز, ساطوری 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۴ فلفل قرمز یا سبز تند. ساطوری 
۱ فاشق روغن 





۴ درباره؛ تورتیا نگاه کنید به صفح؛ ۱۷۵۲ سمبوتی هم به احتمال قوی همان سنبوسه ایرانی 
است. که از یک طرف به هندوستان مهاجرت کرده و از طرف دیگر از اینجا به افریقای شمالی و 
شا به اسپانیا و از آنجا به امریکای مرکزی رفته است. در هر حال» سمبوتی که گاهی سالبوتو هم 
تلفظ می‌شود نام غدای آردور مانندی است که دو سه قرن پیش میان سرخ‌پوستان مایا واینکا رایج 
بوده و از آن‌ها به ساکنان امروزی امریکای لاتین رسیده است. درست کردن سمبوتی کار آسانی 
است؛ اگر چه قدری وقت و حوصله می‌خواهد - چیزی که تهیه کنندگان اردورهای نغز قاعدتا 
دارند. 

ماد اصلی تورتیا آرد ذرت است. ولی با ارد گندم هم می‌توان تورتیا درست کرد. به جای گوشت 
چرخ کرده (گوسفند يا گوساله ) می‌توان ماهی» میگو, تخم مرغ سفت؛ یا یکی دو رقم تیان مان 
سیب زمینی و گل کلم و فلفل سبز. به کار برد. 

عسع ین 

* ۱) مایة تویی: روشن را در یک تابِه دردار داغْ کنید وگوشت را در آن تفت بدهید تا 

رنگ ۰ برگردد. پیاز و گوجه فرنگی و فلفل را با کمی نیک روی گوشت بریزید و بچرخانید. 
تش را کم کنید. در تابه را بگذارید و ۱۵-۱۰ د قبق یزاین فا آب گرجداز نگی کان رون 
یاوه ایام خنکت شور کشت را با ماجه ۱۳ 


# ۲) درست کردن تورتیا سمبوتی: یک گردو از خمیر بردارید (برای خمیر تورتیا نگاه 
کنید به صفحه ۱۷۵۲) و آن را اول میان دو دست گلوله کنید. سپس روی یک دست پهن کنید و 
به صورت نانک گردی به پهنای ۶-۵ سانتی‌متر درآورید. این همان تورتیاست: آن‌را دریک 


سینی آرد پاشیده بگذارید. تمام خمیر را به این صورت تورتیا کنید. در سینی بچینید و روی آن 
بک پارچد فوت با رکه انز زر یکین ها مرک قوذ 

یک دانه تورتیارا روی کف دست بگذارید. یک قاشق از مایه وسط تورتیا بریزید. یک 
تورتیای دیگر رزوی آن بگذارید. ولبة دو تورتیارا با فشار شست و انگشت کنگره وار به هم 
بجسبانید. همه تورتیاها را سمبوتی رز آور ند 

به عمق ۳ سانتی‌متر در تابه روغن داع کنید. سمبوتی‌هارا یکایک در روغن بگذارید و 
پس از ۲-۱ دقیقه برگردانید تا روی دیگر آن‌ها هم سرخ شود. سمبوتی سرخ شده‌را با قاشق 
سوراخ‌دار بردارید و روی حول کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. با س سگوجه فرنگی (۱) 
(ه صفحهٌ ۵۸۸) یا سس فلفل قرمز (۳) (سه صفحدٌ )۵۸٩‏ سرسفره يا روی میز اردور بگذارید.. 





روغن جوشی 
۳پیمانه آرد 
۱فاشق ؟ مخمر خشک 
گرد شکر 
روغن کنجد 
نمک 


۴ روغن جوشی نوعی نان شیرینی سنتی است که درست کردن آن در کرمان و یزد به ویژه 
میان زرتشتی‌ها مرسوم است. در مشهد. مسلمانان خیّر روغن جوشی را در شب چراغ برات در 
خیابان‌ها میان مردم خیرات می‌کنند. (یکی از امتیازات مهم این نان شیرینی خوش مه و ارزان این 
است که نام آن نشان می‌دهد در این کتاب مستطاب کلم «روغن جوش)» در برابر . اصطلاح فرنگی 


۳۳/۹۵۵۵ 1۰00 درست به کار رفته است.) 





مخمر خشک را با یک قاشق مربا خوری گرد شکر در یک پیمانه آب حل کنید و یک ساعت 
در جای گرم بگذارید (کف کردن محلول نشانةٌ فعال شدن مخمر است). 

آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. اندکی نمک در محلول مخمر حل کنید و محلول را 
کم کم روی آرد بریزید و چنگ بزنید تا خمیر نرمی به دست آید؛ سپس خمیررا روی تخته آرد 
پاشیده ورز بدهید تا به دست نجسبد (اگر به دست چسبید اندکی آرد بیاشید. یا اگر به اندازة کافی 
نرم نبود اندکی آب اضافه کنید و ورز بدهید). سپس روی خمیررا بپوشانید و ۲۷ ساعت يا بیشتر 
در جای گرم بخوابانید تا ور بیاید و حجم آن دو برابر شود. 

در دیگچه به‌عمق ۵-۴ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. یک تکة 





فصل هشتاد و هفتم : روغن جوش ۱۳۵۹ 


کوچک از خمیر در روغن بیندازید؛ اگر فوراً در روغن بالا آمد و جوشید. حرارت روغن کافی است. 

حالا دست‌های خودرا چرب کنید. از خمیر هر بار به اندازهٌ یک گردو بیشترک چانه بگیرید. 
میان دوکف دست به اندازه نعلیکی پهن‌کنید. و در روغن داغْ بگذارید. همین که نان به رنگٍ 
طلایی در آمد با کفگیر بردارید و روی حول کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. روی هر نان 
اندکی گرد شکر بياشید. 

4 اگر از عطر خاص روغن کنجد - کد خود روغنش هم این روزها فراوان نیست- صرف 
نظر کنیم. روغن جوشی را البته در روغن معمولی هم می‌توان سرخ کرد. 

04 روغن جوشی نمکی: اگرگرد شکر را حذف کنیم و خمیر را اندکی خوش نمک بگیریم, یا 
روی نان یک گرد نمک بپاشیم, روغن جوشی به صورت یک تنقل نمکین در می‌آید. 








بالشتک چینی (چین) 
۱۲-۰ بالشتکت 
# ۱) خمیر پوسته 
۱ پیمانه آرد 
۲ تخم مرغ 

روغن 

3 
# ۲) مایه تویی 


۰ گرم میگوی آب‌پز (» ۲.۳)» ساطوری 
۱ سیب زمینی ترشی. پوست گرفته. نخودی 
۲بته پیازچه. ساطوری 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه کرفس, ساطوری 
نیم پیمانه کلم برگ. ساطوری 
یک چهارم پیمانه سس سویا رت ۲۰٩‏ 
۲-۱ فلفل قرمز یا سبز. ساطوری 
۱ فاشق کنجد. بو داده 
۱قاشق آرد 
روغن 





۴ این آردور مایه‌ای است مرکب از گوشت یا مرغ یا ماهی یا میگو و ۳-۲ قلم تره‌بار که در 


۵ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بوسته‌ای از لواش نازک می‌پیچند و در روغن عمیق سرخ می‌کنند. بالشتی در واقع چیزی است شبیه 
به سنبوسة هندی (سه صفحٌ ۱۲۵۱ با این تفاوت که شکل آن چارگوش است و در خمیر لواش آن 
هم تخم مرغ به کار می‌رود. 

۱ دی 

# ۱) خمیر پوسته: آردرا با اندکی نمک در بادیه الک کنید. تخم مرغ را در آرد بشکنید و هم 
بزنید. اندک اندک آب اضافه کنید و با چنگال بزنید تا خمیر صاف و روانی به دست آید (این کار 
را با چرخ هرکاره به سرعت می‌توان انجام داد). 

تابٌ متوسطی روی اجاق بگذارید و در آن یک قاشق روغن بريزید. روی آتش ملایم داغ 
کنید. خمیر را باز هم بزنید و یک قاشق از آن را وسط تابه بريزید. و بگذارید به شکل لواش 
گرد و نازکی پهن شود - به پهنای ۱۴-۱۲ سانتی‌متر. همین که لب لواش از تابه جدا شد آن را 
برگردانید. لواش نباید برشته شود. همین قد رکه خودش را بگیرد کافی است. لواش را بردارید و 
لای یک کيسهٌ نایلکس نگه دارید تا نرم بماند. همه خمیر را به‌این صورت لواش کنید. 


* ۲) مایة تویی: کرفس و کلم برگ را ۲-۱ دقیقه در ۲ پیمانه آب بجوشانید. سپس در 
آب‌کش خالی کنید و بگذارید خنک شود. 

۲ قاشق روغن در تابه داغْ کنید و میگو و پیازچه و سیب زمینی ترشی و کنجد و فلفل و 
سیر را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس کرفس و کلم برگ و سس سویا را اضافه کنید. ۴-۳ 
چرخ بدهید و بردارید. 

یک قاشق آرد را دریک قاشق آب يا بیشترک خمیرکنید وکنار بگذارید. 

یک لواش را روی تخته پهن کنید. ۴-۳ قاشق از مایه تویی را وسط لواش بگذارید ولبة 
لواش را از چهارطرف روی مایه برگردانید - به شکل پاکت پستی, کمابیش. لبة آخر را با یک 
انگشت از خمیر آرد روی ۲ لبة دیگر بچسبانید و بالشتک را وارونه بگذارید تا باز نشود. 

به عمق دست کم ۳ سانتی متر روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. بالشتک‌هارا 
یکایک در روغن بگذارید تا پوسته آن‌ها برشته شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی 
خراله کاشدی کارت تا روف اه چنده فود: 

بالشتک را همراه با خردل. سس سویاء و سس ترش و شیرین چینی (-+ صفحة ۵۷۳) روی 
میز اردور بگذارید. 

مایه تویی بالشتک طبعاً می‌تواند بسیار متنوع باشد؛ این دستور برای نمونه است. 


پا کور! (هندوستان) 
اردور برای ۸-۷ نفر 


۳ بیمانه آرد نخود + ۲.۲) 








فصل هشتاد و هفتم : روغن جوش ۱۳۶۱ 


!پیمانه پیازچه. ساطوری 
۱ فاشق فلفل قرمز ساییده 
۱ قاشق م فلفل سیاه. ساییده 
۱فاشق م گرد نانوایی 
۱فاشق ) زردچوبه 
روغن 
نمک 





۲ پاکورا رهعملوع) اردور هندی خوش‌مزه‌ای است که با سس تمرهندی (» صفح؛ ۵۷۴) 
حورده می‌شود. ولی بدون سس هم هیچ اشکالی پیش نمی‌آورد. 

انواع مواد خوراکی خرد کرده را می‌توان به خمیر یاکورا اغشت و در روغن انداخت -مانند 
فلفل سبز و قرمز, گل کلم بامیه. اسفناج. کدو سبز, لوبیا سبز پخته. و تکه‌های پنیره ماهی» میگوء و 

شت کبابی؛ به اين ترتیب با یک ظرف خمیر پاکورا می‌توان مجموعد متنوعی از اردور فراهم کرد. 
این دستور برای ساده ترین پاکوراست. که با پیازچه و فلفل سبز درست می‌شود. 





آرد نخودرا با زردچوبه و فلفل قرمز و سیاه و گرد نانوایی در یک بادیه الک کنید. نیم 
پیمانه آب روی آن بریزید و هم بزنید. سپس آن تدر آب اضافه کنید که خمیر شلی به دست آید. 
به طوری که از قاشق بریزد. ولی به سختی. نمک و فلفل خمیر را اندازه کنید. پیازچه و فلفل سبر 
را روی خمیر بریزید و هم بزنید. بگذارید نیم ساعت بماند. 

به عمق ۲ بند انگشت در دیگچه روغن بريزید. روغن را روی آتش بگذارید. همین که دا 
شد آتش را کم کنید. 

یک قاشق از خمیر را با احتیاط در روغن داغ بريزید. به طوری که کمابیش یک پارچه دربياید. 
(اگر پاکورا به شکل دانه‌های ریز در روغن پراکنده شد. خمیر شما شل است؛ با کمی آرد نخود آن 
را سفت ترکنید.) چند انیه بعد با چنگال پاکورا را برگردانید تا هر دو رویش طلایی بشود. 

» آتش نباید زیاد تند باشد. وگرنه روی پاکورا می‌سوزد و تویش کمابیش خام می‌ماند. 

» می‌توآن اندکی زیرة ساییده یا ادویهُ هندی (-» صفح؛ٌ ۲۳۲) يا گرد کاری به خمیر پاکورا زد. 

4 می‌توان ۲-۲ پیمانه گشنیز و جعفری, یا مخلوطی از این‌ها. یا ترٌ ساطوری به خمیر پاکورا 
اضافه کرد. 

» می‌توان فلفل سبز و فلفل قرمز را حذف کرد. ولی فلفل سیاه را هرگز. 

4 به‌جای گرد نانوایی می‌توان یک قاشق مختر نان و شکر به کار برد. 

4 اگر یک پیمانه آرد نخودجی (نه آرد نخود) به خمیر اضافه کنید. پاکورا ترد و پوک می‌شود. 


۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پاکورای برزیلی 
اردور برای ۸-۷ نفر 
نیم کیلو ‏ لوبیاچشم بلبلی, شب خیسانده 
۱۰ گرم میگو پوست گرفته 
۱فاشق پیاز رندیده 
سس فلفل قرمز « ۸۵-۱ ۵) 
روغن 
نمک 





» لوبیای چشم بلبلی گویا بومی افریقا بوده است» ولی دو قرن پیش برده‌های افریقایی آن را با 
خود به امریکا بردند و امروز این لوبیا در امریکای مرکزی و جنوبی بیش از هر جای دیگر کاشته 
و خورده می‌شود. اردور زیر را با آرد لوبیا هم می‌توان درست کرد ولی از آنجا که در بازار ما آرد 
لوبیا عرضه نمی‌شود. باید روش خیساندن را به کار بریم. 

پاکورا نام نوعی اردور هندی است (-* صفحه ۱۲۶۰)؛ این نام را برای همتای برزیلی پاکورا 
به عاریت می‌گيريم. نام برزیلی این اردور آکاراخه است؛ شما اگر این نام را بیشتر دوست دارید 
در انتخاب آن تردند نکنیك. 





لوییای خیسانده را با فشار شست و انگشت پوست بگیرید. سپس لوبیای پوست گرفته را 
هر بار یک پیمانه, در چرخ هرکاره بريزید و آن قدر بگردانید تا خمیر شود. میگو و پیازرا هم 
در چرخ هرکاره خمیر کنید. خمیر لوبیا و میگو و پیاز را با هم مخلوط کنید و نمک بزنید. 

به عمق ۲-۲ سانتی‌متر در دیگچه روغن داغ کنید. از خمیر با قاشق بردارید و در روغن داغ 
بگذارید؛ پس از چند لحظه برگردانید تا هر دو روی آن طلایی شود. با فاشق سوراخ دار بردارید 
و روی حوله کاغذی بگذارید. ۱ 

با سس فلفل قرمز روی میز اردور بگذارید. 


فلافل (عراق و عربستان) 
۲۵-۰ دانه فلافل 
۱ پیمانه نخود. شب خیسانده 
۱پیمانه باقلای زرد شب خیسانده 
۱ پیاز» رندیده 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه ‏ آرد نخود (ه ۱.۲) 








فصل هشتاد و هفتم : روغن جوش 


یک چهارم پیمانه 
نیم پیمانه 
۱ فاشق م 
۲ فاشق م 
۲ فاشق م 
۱ فاشق ۲ 
۱قاشق م 
۲-۱ پیمانه 





۱۳۶۰۳ 


بلغور خام. خیسانده 
کنجد. بو داده 

گرد نان 

ژیره. سایبده 

تخم گشنیز. ساییده 
فلفل قرمز, ساییده 
زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


ولی عرب‌ها صلاح خود را در این دیده‌اند که این نام 


شد. در خیابان‌های بسیاری از شهرهای خوزستان ما هم فلافل 


به همین نام فروشنده و خورنده 


فراوان دارد. برای درست کردن فلافل قالبی ساخته‌اند که سطح آن به اندازه یک سکه درشضت اتتتا: 
این قالب را در بازارهای خوزستان, و در تهران از کوچ؛ مروی. خیابان ناصر خسرو می‌توان خرید. 





نخود و باقلا را آب کش کنید, سپس در یک دو سه یا چرخ هرکاره بگردانید تا خمیر صافی 
به دست آید (درهاون هم می‌توان کوبید. به چز روغن. همه اچزا را با هم مخلوط کنید. نمک 


و فلفل بپاشید و کمی چنگ بزنید. 


به عسق ۲-۲ سانتی‌متر روغن در تابه کوچکی دا کنید. مایه را به قالب فلافل بزنید و در 
روغن داغ بگذارید. همین که فلافل خود را گرفت و از قالب جدا شد. قالب را از روغن درآورید. 
هر دو روی فلافل را سرخ کنید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا 
روغن آن چیده شود. گرم يا خنک. به خورنده بدهید. 


پانوچو (مکزیک) 








۲ گرده 
3 رم 
۱ 


۲ پیمانه 
۳ 


۱۲-6۰ پانو چو 
تور تیای خام (-> ۱۷۵۲) 
سینة مرغ, آب‌پز. رشته رشته 
پیازه خرد کرده 
لوبیا قرمز. شب خیسانده 
گوجه فرنگی. ورقه ورقه 


۱بته کاهو رشته رشته 
نیم پیمانه سرکه 
سس فلفل قرمز (۰+* ۵۸۵-۵۸۱) 
روغن 
۲ ۳ 


۲ پانو چو (0رمباجهم) گویا در اصل از غذاهای سرخ پوستان مایا بوده است» ولی امروز در سراسر 

مکزیک و امریکای مرکزی نوعی ساندویج رایج است. دوتا بانوجو ناهار کاملی به شمار می‌رود. 
0[ 

لوبیارا در یک لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید تا ببزد -- حدود ۲ ساعت. آنگاه کمی 
تمک اضافه کنید و آتش‌را اندکی تیز کنید تا آب لوبیا کار برود. سپس لوبیا را با گوشت کوب 
بکوبید یا در مخلوط‌کن بگردانید تا خمیر شود. خمیر را گرم نگه دارید. 

پیاز را در دیگچه توی سرکه بریزید و روی آتش به جوش بیاورید. پس از دو سه جوش 
بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در صافی خالی کنید. 

به عمق ۳-۲ سانتی‌متر روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. یک تورتیارا وسط تابه 
پهن کنید و درحالی که هنوز نرم است. برگردانید. پیش از آن که تورتیا سفت شود آن را دولا کنید. 
پس از آن که لای زیری برشته شد. تورتیای دولارا برگردانید تا لای رویی آن هم سرخ شود؛ 
آنگاه با قاشق سوراخ‌دار بردارید و رد حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

هر دانه تورتیای دولای سرخ شده را بردارید و ۲-۱ قاشق خمیر لوبیا؛ چند رشته سینه مرغ» 
یک برش گوجه فرنگی, کمی پیاز. و یک چنگ کوچک کاهو لای آن بگذارید. به این ترتيب 
تورتیا مبدل به پانوچو می‌شود. پانوچوهارا در دیس بچینید و با یک ظرف نس فلفل قرمز سر 
سفره یا روی میز اردور بگذارید. 


فوندو بورگینیون (فرانسه) 





۱ کیلو راسته با مغز ران گوساله بی‌چربی. گردویی 
چند رنگ سس 
خردل 
روغن 
نمک و فلفل 


فوندو (00006] «ذوب شده») وسایل خاصی لازم دارد. که عبارت‌اند از دیگچه برای روغن 


ایر س راز وی نییان و ۸ 





فصل هشتاد و هفتم: روغن جوش ۱۳۶۵ 


داغ (که بهتر است چدنی باشد)» چراغ زیر دیگچه برای داغْ نگه داشتن روغن» و جنگال دمح 
بلند برای گذاشتن گوشت در روغن (-> تصویر زیر). فوندو سر سفره درست می‌شود؛ به‌ این ترتیب 
که جمع کوچکی از دوستان یا حویشان دور هم می‌نشینند. هرکس تکه گوشتی سر چنگال می‌زند و 
آن را در روغن داغ می‌گذارد. پس از چند لحظه آن را از روغن بیرون می‌آورد و در بشقاب می‌گذارد و 
با نمک و فلفل و چند رنگ سسی که در بشقاب دارد می‌خورد. یک خطر جدی که هنگام خوردن 
فوندو ممکن است پیش بیاید این است که خورنده گوشتی را که از روغن داغ درآورده است‌به جای 
بشقاب در دهان بگذارد. 

فوندو چند جور است. این فوندو از ایالت بورگونی فرانسه آمده است و به همین جهت 
ابورگینیون» (منسوب به بورگونی) نامیده می‌شود. 

۳۹ 

۵-۲ پیمانه روغن در ديکُچه فوندو روی اجاق گاز داعْ کنید. سپس روی چراخ وسط میز 
بگذارید و چراغ را روشن کنید. بشقاب‌هارا دور میز بچینید و 
کنار هر بشقاب علاوه بر کارد و چنگال یک چنگال دسته بلند 
مخصوص فوندو بگذارید. ظرف گوشت و ظرف‌های سس و 
عارذل و بکسیه کوچگ نان سفیدیا سیااپیبهه و مداخ ر 
فلفل‌دان را درکنار دیکُچهٌ روغن بچینید. گم 4 

» گاهی یکی دو پر سیر پوست گرفته و کوبیده را چند لحظه ماسح 
در روغن داعْ می‌اندازند تاروغن بوی سیر بگیرد. همچنین 
می‌توان یک ظرف سیر کوبیده یا ساطوری شده در کنار سس‌ها 
گذافت, 

4 (برای انتخاب سس فوندو نگاه کنید به فصل سس صفح؛ٌ ۵۹۸-۵۶۵ 

۰4 فوندوی پنیر: این غذای زمستانی سویسی پنیر سفتی است که آن را در دیگچه رنده می‌کنند 


و روی آتش ملایم می‌گذارند تا دوب شود. سپس تکه‌های نان سفید یا سیب‌زمینی آب‌پز را با چنگال 








اجاق و پاتیل و بشقاب فوندو 


در پنیر ذوب شده می‌زنند و در بشقاب می‌گذارند. 
۹ شکل سنتی این فوندو قالب پنیر بزرگی است که جلو آتش پخاری می‌گذارند و قشر ذوب شده 
آن را با کارد می‌تراشند و در بشقاب می‌گذارند. 


کیلکا در مايهٌ پا کورا 
یچ 
ماهی کیلکا را از روی دستور کیلکای روغن جوش(۱) (-+ صفحٌ ۱۲۶۶) آماده کنید. سپس در 
مایة پاکورا (-» صفحه ۰ بزنید و در روغن داغ بیندازید. پس از طلایی شدن پوستة آن با تاشق 
سوراخ‌دار بردارید و روی حولة کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 





کیلکای روغن جوش (۱) 
اردور برای ۶-۵ نفر 
نیم کیلو ماهی کیلکا 
۱ پیمانه آرد 
۱فاشق م زرد چوبه 
روغن 
نمک 


دقیقه در آب سرد بگذارید و آب کش کنید و اندکی نمک بپاشید. 





آرد را با نمک و زردچوبه مخلوط کنید. روغن را به عمق ۳-۲ سانتی‌متر در تابه داغ کنید. 

ماهی را در آرد بفلتانید و در روغن داغ بگذارید تا سرخ شود. سپس با قاشق سوراخ دار 
بردارید و روی حوله کاغذی بریزید تا روغن آن چیده شود. 

4 با س سگوجه فرنگی يا سس فلفل قرمز > صفحه ۵۸۸ يا ۵۸۱) روی میز اردور بگذارید. - 


کیلکای روغن جوش (۲) 


اردور برای ۶-۵ نفر 





روغن 
نمک و فلفل 


کیلکارا از روی دستو رکیلکای روغن جوش (۱) (- بالا) آماده کنید. 

ارد و نشاسته را با اندکی نمک و فلفل و دو سوم پیمانه اب در مخلوط کن یا چرخ هرکاره 
بگردانید تا خمیر شلی به دست آید. به طوری که از قاشق بریزد. خمیر را ۲۵-۲۰ دقیقه در ظرفر 
در پوشیده‌ای بخوابانید. روغن را به‌عمق ۳-۷ سانتی‌متر در تابٌ کوچکی داغ کنید. دم هر دانه 
کیلکا را بگیرید و در خمیر بزنید. لحظه‌ای نگه دارید تا خمیر اضافی از کیلکا بچکد. سپس کیلکا 
را در روغن داغ بگذارید و چند ثانیه بعد با قاشق برگردانید تا هر دو روی آن سرخ شود. با قاشق 
سوراخ دار بردارید و روی حول کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 








6 .ها لا ما وا وا وا وا وا وا ها وا ها وا وا وا وا وا وا وا وا وا وا وا ها وا وا ها وا ها وا وا اف 





و رد ی دا ی یی ی و 









چنان که در فنصل شناخت ماهی (-+ صفحه ۲۶۸) اشاره کرده‌ايم. در صفحات مرکزی ایران پخت و 
پز ماهی سابقة درازی ندارد و در واقع به سرخ کردن ماهی (دودی يا احیاناً تازه) منحصر بوده است. 
در شمال و جنوب ایران البته ماهی غذای رایج بوده است و پخت و پز آن تنوع فراوان دارد. 
غذاهایی را که در این فصل می‌آید باید به سه گروه تقسیم کنیم: ماهی به شیوه شمال ایران, 
ماهی به شیوهٌ جنوب ایران. و ماهی به شیوه‌های دیگر. یادآوری می‌کنیم که در آشپزی اروپایی 
خوراک ماهی هميشه با نوعی سس سفید همراه است. 


ماهی سرخ کرده ساده 
سس وچ 

شیوه سرخ کردن ماهی در شمال و جنوب ایرآن کمابیش یکی است. با این تفاوت که در جنوب 
ماهی را پس از پاک کردن نمک فراوان می‌پاشند و نیم ساعت می‌خرابانند. سپس ۱۰-۸ دقیقه 
در آب سرد می‌گذارند تا مقداری از شوری آن گرفته شود. آنگاه خشک می‌کنند و در مخلوطی از 
آرد و اندکی زردچوبه می‌غلتانند. در شمال معمولاً تمک را همراه با فلفل و زردچوبه روی ماهی 

شسته و خشک کرده می‌پاشند. 

برای نیم کیلو ماهی نیم پیمانه روغن در ماهی تابة جاداری روی آتش ملایم داغ کنید, همین که 
بوی روغن شنیده شد ماهی را در روغن بگذارید و پس از ۶-۵ دقيقه برگردانید تا روی دیگر آن 
تک ات 

برای سرخ کردن» از میان ماهی‌های شمال ماهی سفید و سوف از همه بیشتر خورنده دارند. از 
میان ماهی‌های جنوب نگارنده این ماهی‌هارا به ترتیب توصیه می‌کند: راشگو. هامور, شیر 
سرخو. سبیتی: و سنگسر. حلوای سفید و حلوای سیاه را در جنوب معمولا درسته و شک مگرفته 
+ صفحه ۱۲۸۹) سرخ می‌کنند. نیلة ماهی کفشک را هم می‌توان به همین ترتیب سرخ کرد. ولی 
این ماهی برای پختن به شیوهٌ فرنگی سیعنی آب‌پز و بخارپز - مناسب‌تر است. 

ماهی سرخ کرده با سبزی پلو وکوکو غذای شب عید مردم بسیاری از شهرهای ایران است؛ 


در جنوب ماهی سرخ کرده را معمولا با شوید لوییا پلو (-+ صفح؛ٌ ۷۹۰) یا باقلا پلو (-* صفحه 
۲) یا چلو ساده (-+* صفحهٌ ۷۷۳) می‌خورند. 

۰4 ماهی سرخ کرده با روغن زیتون و سس سویا: از روی دستور ماهی سرخ کردة ساده 
درست کنید. جزاین که ماهی را نیم ساعت در ۳ قاشق روغن و ۲ قاشق سس سویا مب صفحه 
۳۰۹( می‌خوابانید. سپس در آرد می‌غلتانید و در روغن سرخ می‌کنید. 


ماهی سرخ کرده با لیمو و خامه 


۵ مه . ۵-۴ نفر 
و نیم کیلو فیلة ماهی 


فیلة ماهی را به اندازهٌ کف دست ببرید. آب لیمو را روی ماهی بريزید, نمک وفلفل بپاشید و 
زیر و رو کنید. بگذارید ۵ دقبقه بماند. یک مشت آرد روی تخته بباشید. خامه‌را در ظرفی 
دم دست بگذارید. نیم پیمانه روغن در ماهی تابه روی آتش ملایم داغ کنید. هر تکه ماهی را در 
ی در آرد بغلتانید. سپس در ماهی تابه بگذارید. پس از ۵ -۶ دقیقه برگردانید تا هر دو 
رویش طلایی شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و در دیس بگذارید. 

4 این ماهی را با سس سفید > صفح ۵۷۸) یا سس تاتار (-» صفحهٌ ۶۰۱) و سیب زمینی 
پخته تفت داده درکره سر سفره بگذارید. ۱ 


ماهی شور سرخ کرده (بوشهر) 
۱ سس 6692 ۱ ۳ 

ماهی شور آب‌دار (-ب صفحهً ۲۸۴) یا دو نمکه (-* صفحهً ۲۸۶) را با اب فراوان روی آتش 
تنیز چند جوش بدهید تا مقداری از شوری آن گرفته شود. سپس از آب درآورید و نارود 
خنک شود. 

ماهی را تیغ و استخوان بگیرید و خرد کنید. سپس ۲-۱ پیاز حلقه حلقه را درکمی روغن 
تفت بدهید تا طلایی شود و ماهی را با اندکی زردچوبه و فلفل قرمز ساییده (یا کف‌مال) اضافه 
کنید. چند چرخ بدهید و بردارید. در ظرف کوچک همراه غذاهای دیگر سر سفره بگذارید. 

4 به این غذا غالباً مقداری کشمش بی‌دانة خیسانده هم پس از سرخ شدن پیاز اضافه می‌کنند. 





فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۷ 


ماهی دودی سرخ کرده (گیلان) 
_ هچ 
ماهی دودی را ۲-۱ دقیقه روی شعله گاز بگردانید ق وت از یکتم سپس کله ماهی را 
جداکنید و تنه آن را با کارد به ۵-۴ تکه تقسیم‌کنید. تکه‌هارا در آب بخوابانید تاشوری ماهی 
کم شود. سپس از آب در آورید و با دستمال خشک کنید. مدت خواباندن ماهی در آب, بسته به این 
که چه مقدار از نمک آن را بخواهیم کم کنیم. می‌تواند از یک ساعت تا ۲-۲ ساعت باشد. (درشمال, 
شوری ماهی دودی را نمی‌گیرند و آن را به جای نمک سر سفره می‌گذارند.) 
۲-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و تکه‌های ماهی را در آن بگذارید 
و هرروی ماهی را ۲-۲ دقیقه سرخ کنید. 


فیلهٌ کفشک سرخ کرده 
۹ یی سس ۵-۴ نفر 


نیم کیلو سیب زمینی استانبولی. پخته. پوست گرفته 
۲ پیمانه سس سفید (-* ۵۷۸) 
۳ فاشق جعفری» ساطوری 
۲ تخم مرغ 
گرد نان 


نمک و فلفل 





تخم مرغ را در بشقاب ته‌گود بشکنید وبا اندکی نمک و فلفل بزنید. آرد وگرد نان را جدا از 
هم روی تخته بریزید. 

فیلة ماهی را در آرد بفلتانید و بتکانید. سپس هر دو روی آن را در تخم مر بزنید. در گرد 
نان بگذارید وکمی فشار بدهید. نیم پیمانه روغن در ماهی تابه بریزید و روی آتش ملایم داغْ کنید. 
فیله را در ماهی تابه بگذارید و هر روی آن را ۶-۵ دقیقه سرخ کنید. بردارید و در دیس بگذارید. 
سیب زمینی را در ماهی‌تابه بریزید و بچرخانید تا داغ شود. جعفری را روی سیب زمینی بپاشید و 
زیر و روکنید. بردارید و کنار ماهی بگذارید. 

دیس ماهی را با چند لیمو یا نارنج دو نیم کرده ارایش کنید و با ظرف سس سفید یا سس تاتار 
(-» صفحٌ ۵۷۸ يا ۶۰۱) سر سفره بگذارید. 


کیلکای سرخ کرده 
- وحح . 

ماهی کیلکا را می‌توان درسته سرح کرد. ولی ۱ کر بخواهید سر و شکم آن را بزنید. این کار 
دشوار نیست. ماهی را روی تخته بیندازید و با یک کارد تیز سر و یک باریکه از شکم آن‌را جدا 
کنید. سپس ماهی را در ظرف آب سرد پیندازید. دست آخر همه ماهی‌ها را با چند اب بشویید و در 
آب‌کش بریزید تا آب آن برود. 

برای نیم کیلو ماهی یک پیمانه آردرا با یک قاشق مرباخوری نمک و یک قاشق چای‌خوری 
زردچوبه مخلوط کنید. ۲-۳ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم دا کنید. ماهی را در 
آرد بغلتانید و در روغن بگذارید. همین که رويه آن طلایی شد با قاشق سوراخ‌دار بردارید. 


ماهی سفید با آب نارنج و گلپر (گیلان) 


2 ۱ ماهی سفید. پاک کر ده 


ام لین ان 


۱بیمانه آرد 
۴-۳ گردو کره‌یا روغن 
نمک و فلفل 


ماهی را چند پارچه کنید. آرد را با اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید و روی ماهی بپاشید. کره 
را در ماهی‌تابهٌ بزرگ درداری روی آتش ملایم داع کنید. همین که بوی آن شنیده شد. ماهی‌را در 
ماهی تابه بگذارید. پس از ۶-۵ دقیقه برگردانید. پس از ۶-۵ دقیقة دیگر آب نارنج را روی ماهی 
بد شید وگلپر را روی آن بپاشید. سپس در ماهی تابه را ببندید. زیر ماهی‌تابه شعله پخش‌کن 
بگذارید. و آتش را کم کنید. پس از ۳۰-۲۵ دقیقه بردارید. 

اگر ماهی را درسته سرخ می‌کنید, هنگام کشیدن ماهی را با دو کفگیر بزرگ با دقت 
بردارید و دردیس بگذارید. دیس ماهی را با سبزی تازه آرایش کنید. 


ماهی با عسل و کشمش (تونس) 


سس ۳-۲ نفر تونسی 
2 ۱ ۳۵۰ گرم فیلة ماهی* 


۱ پیاز ساطوری 
نیم پیمانه عسل 


فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۷۳ 
یک چهارم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
دوسوم‌پیمانه روغن زیتون 
نیم پیمانه سرکه 
یک چهارم پیمانه آرد 
۱فاشی م فلفل قرمزء ساییده 
۱فاشق جع فلفل سیاه. ساییده 
۱فاشق ج دارچین. ساییده 
اندکی زیره. ساییده 
نمک 





فیلهُ ماهی را به اندازهٌ کف دست بپرید. 


۲ 
* ازون برون. شیر. یا هامور. 


زیره را با نیمی از فلفل قرمز و اندکی نمک مخلوط 


کنید. به ماهی بمالید و ۱ ساعت در یخچال بخوابانیده سپس ماهی را در آرد بغلتانید و بتکانید. 
روغن را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید. ماهی را در روغن بگذارید و پس از ۵-۴ دقيقة 


دیگر با کفگیر بردارید و کنار بگذارید. 


پیاز را در ماهی تابه بریزید و ۶-۵ دقيقه تفت بدهید. باقی فلفل قرمز را با سرکه و ۲ قاشق 
آب و اندکی نمک روی پیاز بريزید و با قاشق چوبی ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم چرخ بدهید. 
دارچین و فلفل سیاه وعسل وکشمش را اضافه کنید و ۷-۶ دقیقه چرخ بدهید تا آب کار برود و 
خمیری از عسل و پیازداغ به دست آید. ماهی را دراین مایه بگذارید و ملایم داغ کنید. 
با نان تازه یا چلو ساده (-» صفحه ۷۷۲) سر سفره بگذارید. 


ماهی و سیب زمینی روغن جوش 


8 کی 
نیم کیل 
نیم کیلو 





۵-۴ نفر 
فیلة ماهی* 
سیب زمینی» پوست گرفته, قلمی 
خمیر روغن جوش با آردینه (-ب ۱۵۴۲) 
روغن 
نمک و فلفل 


و هامور یا شیر. 


می‌شود. ولی به هر حال اگر هموس «فیش اند چیپس» (5عنطه 24 ط) بکنيم درست کردن آن 





سیب زمینی را از روی دستور سیب زمینی سرخ کرده به شیوه فرانسوی ب صفحه ۱۳۸۲) 
روغن جوش کنید. 1 

در یک دیگچه به عمق دست کم ۵ سانتی متر روغن بریزید و روی آتش تیز داغ کنید. فیلة 
ماهی را به شکل تکه‌های باریک و دراز ببرید. با چنگال بلند بردارید و در خمیر روغن جوش یا 
آردینه بزنید و درروغن بگذارید. همین که طلایی شد با قاشق سوراخ‌دار بردارید. نمک و فلفل 
بپاشید و با سیب زمینی در روزنامهٌ دیروز بپیجید. 


4 سعی‌کنید هوا هم مه‌آلود یا بارانی باشد. 


قزل‌آلا به شیوه آسیابان 


ِ سس ی سس ۱ نفر 
۹-4 ۱ ماهی قزل‌آلاء پاک کرده 
۱ گردو کره 
آرد 
نمک و فلفل 


> به شیوة آسیابان ترجما الا مونی یر (06001676 1 ه) فرانسوی است. که در حقیقت یعنی 
به شیوة عیال آسیابان. داستان این است که در قرن‌های گذشته آسیاهای اروپا کنار رودخانه ساخحته 
می‌ شدند. خود آسیابان گندم مردم را آرد می‌کرد و عیال او هم با ماهی رودخانه و کمی آرد و کر؛ خانگی 
شام مسافران را راه می‌انداخت. این است که «ماهی سرخ کرده عبال آسیابان» در سراسر ارویا معروف 
است. حسن این ماهی این است که با ماهی سرخ کردة خودمان جندان فرقی ندارد. 





۳ ماهی را اندکی نمک و فلفل بزنید و در آرد پغلتانید و بتکانید. کره را در ماهی تابة دردار روی 
اجه تش ملایم داغ کنید و ماهی را در آن بگذارید. پس از ۵ -۶ دقیقه برگردانید. سپس در ماهی تابه 
را ببندید و آتش را کم کنید. پس از ۰ دقیقه ماهی را بردارید و در دیس بگذارید. 

4 با اسفناج پخته و باگت تازه سر سفره بیرید. 

4 قزل آلای آلامونی یر غذای زب یبایی است و در واقع نیازی به آرا ی تاره ولی اگر اهل 
آرانتن تین طرتماه رش اند یا ما زیر آرانش کنید: 

۱لیموی دو نیم کرده و تربچه با برگ, ۲ قاشق مغز بادام مقشر تفت داده درکره. ۰ گرم قارج 
خرد کرده تفت داده درکره. ۲ برش پرتقال با پوست تفت داده درکره. 





فصل هشتاد و هشتم: ماهی " ۱۳۷۵ 


» ماهی‌های دیگر را هم ته نگیو : قیال آسیابان می‌توان درست کرد. برای این کار نگارنده 


این ماهی‌ها را به ترتیب توصیه می‌کند: 


حلوای سفید. کشک کرچک. شوریده یا سوف کوچک. که لت 


ماهی به سیوه موپلاه 


ات کی 


۶-۵ نفر 
فیلة ماهی 
پیاز. ساطوری 
سیر کوبیده 
گشنیز. ساطوری 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
فلفل سبزء شکافته. تخم گرفته 
زنجبیل تازه» پوست گرفته. ساطوری 
گرم مسالا (++ ۲۳۲) 
تخم گشنیز, ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲ موبلاه (ططقام1۷]0) نام قومی است در مالا بار هندوستان. که همان ایالت کرالای امروزی باشد. 
این قوم به عقيدة خودشان از بازماندگان بازرگانان ایرانی هستند که در هند ماندگار شده‌اند و امروز 


به زبان مالايام حرف می‌زنند و ظرافت آن‌ها در پختن برنج و مرغ با نارگیل و موز معروف است ولی 
گویا خوراک اصلی آن‌ها فلفل است. غذای زیر را خود موپلاه‌ها با ۳-۲ قاشق فلفل قرمز ساییده و 
چندین فلفل سبز تند درست می‌کنند» ولی ما البته اجباری نداریم حرف این خویشان دور افتاده خود 


را گوش کنیم. 





فیله ماهی‌را به اندازة کف دست ببرید. ۱ قاشق مخلوط زردچوبه و نمک و فلفل قرمد 


به آن بمالید و ۳۰ دقيقه در یخچال بخوابانید. 


زنجبیل و سیر و فلفل سبز و زردچوبه را با هم بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید. تخم گشنیز و 


فلفل قرمز را با هم مخلوط کنید وکنار بگذارید. 


۲-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و هر دو روی فیلة ماهی را در آن 


۶ص کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲-۱ دقیقه تفت بدهید تا طلایی شود. با کفگیر بردارید و در ظرف دیگری گرم نگه‌دارید. 

۳ قاشق روغن به ماهی‌تابه اضافه کنید و پس از داغْ شدن نیمی از پیاز را در آن تفت بدهید 
تا به رنگ طلایی سوخته در آید. پیاز را با قاشق سوراخ‌دار بردارید و بکوبید یا در چرخ هرکاره 
بگردانید تا خمیر شود. نیمه دوم پیاز را در ماهی تابه بریزید و تفت بدهید تا بلوری شود. خمیر 
زنجبیل و سیر را اضافه کنید و ۱ دقیقه تفت بدهید. مخلوط فلفل قرمز و تخم گشنیز را اضافه کنید 
و یک چرخ بدهید. سپس گوجه فرنگی را با ۱پیمانه آب اضافه کنید و ۱۵ دقیقه روی آتش 
ملایم بپزید. 

خمیر پیازداغ را اضافه کنید و هم بزنید. سپس ماهی را در ماهی‌تابه بگذارید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
روی آت شکم بپزید تا خورش به روغن بنشیند. ۲-۲ دقیقه پیش از برداشتن. گشنیز و گرم مسالا 
را روی خورش بریزید و با ماه آن مخلوط کنید. 

4 با چلوساده و نان تازه و یک ظرف ماست شیرین سر سفره بگذارید. 


شنیتسل ماهی 


7۳۳۲ نیم کیلو وت 


فیلة ماهی را نمک بپاشید و ۳۰ دقیقه در یخچال بگذارید. سپس آب بکشید و خشک کنید 
و به شکل ۴-۳ ورقه نازک ببرید. ۱ ۱ 

۱ پیمانه آرد و ۱ پیمانه گرد نان جدا از هم روی تخته بريزید. تخم مرغ‌را در ظرفی بشکنید 
و با اندکی نمک و فلفل بزنید. هردو روی ورقه‌های ماهی را در آرد بزنید. بتکانید و کنار 
بگذارید. سپس هر ورقه را در تخم مرع پزنید. روی کرد نان بگذارید وروی آن گرد نان بپاشید تا 
هر دو روی آن از گرد نان پوشیده شود. سپس بردارید و در سینی کنار بگذارید. 

۲-۳ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم دا کنید. ماهی را در روغن بگذارید و پس از 
۲-۳ دقیقه برگردانید. همین که هر دو روی ماهی طلایی شد بردارید و در دیس بگذارید. (هر روی 
ماهی را فقط یک بار آتش بدهید.) 

4 بأاسیب زمینی استانبولی درکره (> صفحه ۱۳۸۲) یا پورة سیب زمینی (-» صفحه ۱۳۶۷) 
و تره بار پخته (م» صفحه ۳۲۸-۲۲۰) سر سفره بگذارید. 





ار 175۳771 


فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۷۷ 


سالونة ماهی 


"۳ ۲ نفر 
4 ۱ ماهی حلوای سفید ۱ 


۱ پیاز: ساطوری 
پر سیر کوبیده 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
۱ فاشق م رب گوجه فرنگی 
۱قاشق م آرد 
۱فاشقج گرد لیمو 
۱فاشق ج زرد چوبه 
۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
فلفل قرمز» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 








سالونة ماهی را بوشهری‌های خرمشهر و آبادان از ماهی حلوای سفید درست می‌کنند و 
با چلو ساده می‌خورند یا درست می‌کردند و می‌خوردند. این خورش باید از هندوستان آمده باشد» 
جون که در بعضی زبان‌های هندی (سالون» یا (سالو نه» به معنای خورش استته و جنان که می‌دانیم مر 
سواحل خلیج‌فارس به ویژه بوشهن وهای دن تمانن نو ده‌این. 





۵-۴ قاشق روغن در ماهی تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی پاک کرده را درسته در 
روغن بگذارید. پس از ۸-۷ دقیقه برگردانید و روی دیگرش را به همین ترتیب سرخ کنید. با 
کفگیر پردارید وکنار بگذارید. 

پیاز را در ماهی تابه تفت بدهید تاطلایی شود. سیر و آرد را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. 
سپس زرد چوبه و زنجبیل و گرد لیمو و اندکی فلفل قرمز و گوجه فرنگی و رب گوجه فرنگی را 
اضافه کنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و چرخ بدهید. در ماهی‌تابه را ببندید و مایه‌را ۶-۵ دقیقه 
روی آتش ملایم بپزید. سپس ماهی را در ماهی‌تابه بگذارید و یا قاشق از ماه توی ماهی تابه روی 
آن بدهید. در ماهی‌تابه را بیندید و ماهی را روی آتش کم ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. 

4 به این خورش می‌توان ۲-۱ لیموی عمانی سوراخ کرده یا ۲-۱ قاشق مرباخوری گرد لیمو 
اضافه کرد. 

» این خورش را با ماهی حلوای سیاه کوچک. کفشک کوچک. فیلة نازک شیر. هامور 
راشکو, و سرخو و سبیتی هم می‌توان درست کرد. ولی هیچ کدام به خویی حلوای سفید نمی‌شود. 


ماهی استروگانوف 


۵-۴ نفر 





نیم کیلو فیلة ماهی* 
۳-۲ پیاز. حلقه حلقه 
۰۲ گرم قارچ» ورقه ورقه 
۲-۳ قاشق جعفری. ساطوری 
یک چهارم پیمانه ماست چکیده 


۱فاشق ‏ خردل 

۱ پیمانه خامه 
روغن 
نمک و فلفل 


+ آزون برون. هامور. شیر. سرخو. سشبیتی. 


۲-۲ قاشق از روغن را در ماهی تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز و قارچ را ۶-۵ دقیقه در 
آن تفت بدهید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و زير و روکنید. بردارید و آب و روغن اضافی ماهی‌تابه 
را خالی‌کنید (برای مصرف در غذای دیگری نگه دارید). ماهی‌را روی تخته به شکل رشته‌های 
باریک ببرید و اندکی نمک و فلفل بپاشید. ۱ 

باز کمی روغن در ماهی تابة دیگری داغ کنید. پیش از آن که دود از روغن بلند شود ماهی را در 
ماهی تابه بیندازید و پس از چند انیه برگردانید تا رنگ آن سفید شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار 
ماهی را بردارید و در ماهی تابه اول خالی کنید. ماست و خامه و خردل را با هم مخلوط کنید. روی 
ماهی بریزید و با قاشق چوبی زیروروکنید. همین که خامه به جوش آمد جعفری را اضافه کنید, 
زیر وروکنید و بردارید. 

» استروگانوف را در دیس بکشید. خلال سیب زمینی سرخ کرده را قبلا از روی دستور صفحهٌ 
۶ اآماده کنید و هنگام کشیدن روی ماهی استروگانوف بپاشید. 


گولاس ماهی (مجارستان) 
ما مس سح ۶-۵ نفر 
3 نیم کیلو فیلة ماهی* 


۱ فاشق م گرد پاپریکا + ۲۲۵) 
۳ فاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 





نصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۷۹ 


نمک و فلفل 


۱ 
« هامور. سرخو, سبیتی» آزون برون. 





ماهی را کمی نمک بپاشید و ۰ دقیقه در یخچال بگذارید. سپس زیر آب سرد بشویید 

۲-۲ قاشق روغن در یک ماهی تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید 
پلوری شود. رب گوجه فرنگی و پاپریکا را اضافه کنید و چرخ بدهید. نیم پیمانه آب جوش اضافه 

کنید و هم بزنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و ماهی را در ماهی‌تابه بريزید و زیر و روکنید. در 
ماهی تابه را ببندید و ۱۵-۱۰ دقیقه روی |7 تش کم ! تترید تا اب ان کار یرود 

4 بانان سفید یا سیاه یا چلو ساده و 


ماهی پارسی (هندوستان) 
4 نیم کیلو فيلة هامور ۱۳ 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر 
۲ . تخم مرغ. زده 


۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ) زیره. ساییده 


نصف پیمانه سرکه 


زیره و فلفل قرمز و سیر را با هم یکویید, با ندکی نمک به فیله پمالد. و یک ساعت پخواانید. 

۴-۳ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ 
بگیرد. ماهی را اضافه کنید و زیر و روکنید. سپس ۵ -۶ دقيقه روی آتش ملایم بپزید تا نرم شود. 

سرکه و شکر و تخم مرغ را با اندکی فلفل سیاه مخلوط کنید. کم کم روی ماهی بریزید و ۳ ۳ 
دقیقه روی آ: تش کم بپزید تا مایه ببندد؛ پیش از آن که به جوش بیایند بردارید. 


ماهی سیره داغ (گیلان) 


ِ_ صی ی سوب وست ی بت ی ۵-۴ نفر 
4 نیم کیلو فیلة ماهی. خرد کرده ۱ 


۳-۲ بته سیر گوبیده 
۴۳ قاشتی آرد 
نیم پیمانه آب نارنج 
نیم فاشق ج زرد چوبه 
۹ روغن 
نمک و فلفل 


جنوب قابل قیاس است. ماهی سیره داغ را معمولا با ماهی سفید درست می‌کنند ولی با ماهی‌های دیگر 
هم می‌توان درست کرد؛ شاید بهترین ماهی برای این خورش ازون برود (استرژن) تازه باشد. این 
مس یمیت یی وس نیت بت مممیت 

۶-۵ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی را در آن سرخ کنید. با قاشق 
سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

سیر را در روغن باقی مانده بریزید و بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. زردچوبه و فلفل بزنید و 
پس از یک چرخ بردارید. 

۳پیمانه آب دردیگ بريزید. آرد را با اندکی نمک در آب نارنج حل کنید و در دیگچه روی 
آتش ملایم به جوش بیاورید. مایه را با قاشق چوبی مرتب بگردانید. سیر سرخ کرده را با روغن 
روی مایه بريزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و بگذارید ۳۰ دقيقه ریزجوش بزند. گاهی 
هم بزنید. 

تکه‌های ماهی را در ماه غلیظ شده بگذارید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی اتش کم بپزید. 


ماهی شور آب پز (بوشهر) 
سو ی 

این غذارا بوشهری‌های نسل قدیم باپیری می‌نامیدند. «باپیر» در لهج دشتی همان باباپیر 
یا پدر بزرگ است و باپیری یعنی غذای آبا و اجدادی. 

ماهی شور آب‌دار (سب صفحٌ ۲۸۴) به ویژه خارو یا حلوای سفید را با آب فراوان در یک 
دیگ روی آتش تیز چند جوش بدهید تا مقداری از شوری آن گرفته شود. سپس در آب کش 
بريزید. اکنون ماهی را با چند پیاز درستةٌ پوست گرفته و یکی دو لیموی عمانی سوراخ کرده و 
اندکی زردچوبه و آن قدر آب تازه که روی آن‌را بگیرد روی آتش ملایم بگذارید تا پیاز پخته و 
لیمو نرم شود. ۱ ۱ 

» یک برش ماهی را با یک پیاز و یک لیمو در بشقاب ته‌گود بکشید. یک ملاقه از آب ماهی 
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و ۲-۲ قاشق سرکه روی ان بر رید و با نان تازه. یک پیاز قاچ کرده. چند شاخه خرفه (پرپین). 
و چند دانه خرمای فارس جلو یکی از نواده‌های مردم دشتی و دشتستان که قدر پدربزرگش را بداند 


تکارت 
کفشک با بر تقال 
ت ست وت یی بیع ورد . ۲ نفر 
4 ۱ ماهی کفشک. پوست کنده 
۱ پیاز. ساطوری 
۲ زردة تخم مرغ 
۱ پرتقال 
لیمو 
ابیمانه خامه 
۳ قاشق سرکه 
۱ فاشقج شکر 
۱قاشق آرد 
۲-۳ گردو کره 
فلفل قرمز» ساییده 
نمک 





ماهی را اندکی نمک و فلفل قرمز بپاشید. پرتقال و لیمورا آب بگیرید. پوست آن‌ها را خلال 
کنید و ۵-۴ دقیقه در اب بجوشانید. سپس در آب‌کش بریزید. 

نیمی از کره را در ماهی‌تابة بزرگ روی آتش ملایم ات کزید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. آب پرتقال. آب لیمو. سرکه و شکر را با ۱ پیمانه آب در ماهی‌تابه بریزید و 
به جوش بیاورید. ماهی را دراین مایه بگذارید و خلال پوست پرتقال و لیمو را روی ماهی 
بپاشید. روی آتش کم بپزید تا ماهی پخته شود و بیشتر آب مایه کار برود. 

در این فاصله باقی‌ماندهٌ کره را در ماهی‌تابة دیگری روی آتش ملایم داغْ کنید و آرد را در آن 
تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. نمک ان نید اندکی آب اضافه کنید و بجوشانید تا سس غلیظ 
شود. خامه را اضافه کنید, هم بزنید و بردارید. 

ماهی را در دیس بگذارید و گرم نکه دارید. سس را از روی آتش بردارید. زرده را به آن 
اضافه کنید و هم بزنید. این سس را روی ماهی بدهید. 

» این غذارا با ماهی حلوای سیاه یا کفشک پوست کنده یا فیلة ماهی شیر هم می‌توان 


درست کرد. 


۱۳۸۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فیلة کفشک با مایونز (فرانسه) 
وحی "۳ 
فیلهٌ کنشک را ۱۰ دقیقه در کوربویی‌یون سفید (-* صفحهٌ ۳۰۰) بپزید. سپس از آب در آورید 
و در دیس بگذارید. هنگامی که ماهی هنوز داغ است یک لیمو روی آن بفشارید و کمی روغن 
زیتون روی آن بدهید. بگذارید خنک شود. سپس یک ملاقه سس مایونز روی ماهی بریزید 
وکمی فلفل سیاه زبر روی آن بپاشید. 
4 دیس ماهی‌را با چند برش لیمو و زیتون سیاه و برگ دل کاهو آرایش کنید. 


ماهی دودی بخارپز ( گیلان) 
موه 
۱ تکه ماهی دودی را پوست بگیرید. خرد کنید و در یک پیاله بگذارید. هنگام دم کردن برنج 
پیالهة ماهی را روی برنج بگذارید. هنگام کشیدن برنج پیالة ماهی را بردارید. آب آن را خالی کنید 
وماهی را در بشقاب سر سفره بیرید. 


قلیه ماهی بی‌آب 


5 یس . ۰ ۴۳ نفر 
4 نیم کیلو فیلة ماهی* چند پاره 
۱ پیاز. خرد کر ده 


۲-۲ پر سیر کوبیده 
۰ گرم سیزی؟ ساطوری 
۴ فاشق رب گوجه فرنگی 


۱ فاشق ‏ گرد لیمو 
۱فاشق ج زردچوبه 
فلفل قرمز ‏ 
روغن 
نمک 


1۷ ماهی هامور سم یز اک زیت کم یا سرخو توصیه می‌شود. 
* از به نسبت ۴و ۱. 





پاره‌های فیله ماهی را نمک بپاشید. ۲۰ دقيقه در یخچال بخوابانیده سپس آب بکشید و در 
آب‌کش بگذارید. : 
۲-۲ قاشق روغن در ماهی تابة دردار روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
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طلایی شود. زردچوبه و سیر و سبزی‌را با اندکی نمک و فلفل قرمز اضافه کنید و ۱۰-۸دقیقه 
تفت بدهید. رب گوجه فرنگی و گرد لیمو را اضافه کنید و چند چرح بدهید. سپس نیم پیمانه آب 
اضافه کنید و به جوش بیاورید. ماهی را در ماهی تابه بگذارید و با قاشق مقداری از مایه توی 
ماهی تابه را روی آن بریزید. در ماهی تابه را ببندید و آتش را کم‌کنید. پس از حدود ۱۵-۱۰ 
دقيقه که آب مایه کار رفت بردارید و در دیس بکشید. 

با نان سفید یا سیب زمینی پخته يا چلو ساده يا کته سر سفره بگذارید. 


قلیة ماهی مرکب (اسپانیا) 


تم کحم سر ۲-۲ نقر 
و :را مرن 
۲ پیازه ساطوری 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه جعفری, ساطوری 


۱فاشتق آرد 
۴-۳ فاشق سرکه 
۱ قاشقج شکر 
لیمو 
اندکی جوز بویاء ساییده 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 





ماهی را خرد کنید. ۵-۴ قاشق روغن درماهی‌تابه روی آتش ملایم داع کنید و آرد و پیاز و 
سیر و ماهی‌را ۵ دقیقه در آن تفت بدهید. جعفری‌را با اندکی جوز بویا و نمک و فلفل اضانه 
کنید و یک چرخ بدهید. سپس سرکه و شکررا با ۱ پیمانه آب جوش اضافه کنید. در ماهی تابه را 
ببندید و ماهی را ۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. پیش ازبرداشتن لیمو را ام و و ات 


روی ماهی بريزید. 
با چلوساده سر سفره بگذارید. 


ماهی در سس ارده (مصر) 


۳ تحص ۴ نفر 
4 نیم کیلو فیلةٌ ماهی شیر خرد کر ده 


۱ پیاز درشت. ساطوری 


۲-۲ پر سیر کوبیده 
!بیمانه ارده 

نیم پیمانه آب لیمو 

۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 


ص 


ماهی را نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس زیر آب بشویید و در آب‌کش بگذارید تا 
آب آن جچیده شود. 

۵-۴ قاشق روغن در ماهی‌تابِهٌ دردار بريزید. روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی‌را در آن 
بگذارید. پس از ۶-۵ دقیقه برگردانید. پس از ۶-۵ دقيقة دیگر با قاشق سوراخ‌دار بردارید وکنار 
بگذارید. 

پیاز را در ماهی‌تابه بريزید و روی آتش ملایم در روغن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. ماهی 
را به ماهی‌تابه برگردانید. 

سیر و فلفل و آب لیمو را با اندکی نمک روی ارده بریزید و مخلوط کنید. ( آب لیمو ر کم کم 
بریزید و سس را بچشید. مبادا زیاد ترش شود.) این سس را روی ماهی بريزید. در ماهی‌تابه را 
ببندید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. با نان تازه يا چلو ساده سر سفره بگذارید. 

» روی خوراک را می‌توانید با کمی شوید ساطوری ارایش کنید. 


ماهي مرکب در شس سیاه (اسپانیا) 


تٍِِ ۲-۲ نفر 
کچ ۱ ماهی مرکب. پاک کرده (* ۲۸۸) ۱ 
۱ کيسة ماهی مرکب 


پیاز: ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۵-۴ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲ قاشق جعفری» ساطوری 





۱ فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۸۵ 


نمک و فلفل 





۲-۲ قاشق روغن در ماهی تابهٌ دردار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیر را در آن تفت 
بدهید تا پیاز بلوری شود. ماهی خرد کرده را در آن بریزید و بچرخانید تا سرخ شود. گوجه فرنگی را 
با رب گوجه فرنگی, سرکه. شکر, اندکی فلفل قرمز. نمک و فلفل اضافه کنید و بچرخانید. کیسة 
ماهی مرکب را روی ماهی‌تابه قیچی کنید و محتوای آن‌را در ماهی‌تابه بريزید و بچرخانید. در 
ماهی تابه را ببندید و ماهی را ۲۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. سپس تکه‌های ماهی را بردارید و در 
دیس گرم بگذارید. 

سس را اگر شل باشد کمی روی آتش تیز بجوشانید تا غلیظ شود. سپس روی ماهی بريزید. 
جعفری ساطوری را روی سس بپاشید. با نان سفید تازه سر سفره بگذارید. 

4 با اضافه کردن مقداری آب یا آب ماهی (- صفحُ ۲۴۹) ونمک و فلفل به سس این 
ماهی می‌توان سوپ ماهی مرکب درست کرد. 

سس مانده و غلیظ شدهٌ این غذارا می‌توانید روی چند برش نان سفیدی که درکره سرخ 
شده باشد بریزید و روی میز اردور بگذارید. 


ماهی مرکب در سس سبز (مکزیک) 


5 ۲-۲ نفر 
ِ وه میس 
اپیمانه آب مرغ + ۲۵۱) 
۱ پیاز. ساطوری 


۱ آوکادوی رسیده 
۲-۳ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه زیتون سبز, هسته گرفته, خرد کرده 
۲ قاشق مغز تخمة کدو یا آفتاب‌گردان 
۵-۴ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
۲-۲ فلفل سبز. ساطوری 
نیم پیمانه گشنیز, ساطوری 
۲ فاشق کنجد. بو داده 
۱فاشق م دارچین» ساییده 
۱فاشق ج زنجبیل, ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده . 
۴-۳ فاشتق آب لیموی تازه 


۱۳/۸۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


روغن 
نمک و فلقل 


ماهی مرکب خرد کرده را با فا آب لیمو و ۴-۲ قاشق گشنیز ساطوری در بادیه بریزید و 
زیرو رو کنید. 

کنجد را با سیر و فلفل سبز و ۲-۱ قاشق از گوجه فرنگی خردکرده در مخلوط کن بریزید و چند 
ثانیه بگردانید تا خمیر شود. 

۳-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا پلوری 
شود. دارچین و زنجبیل و فلفل قرمز را با مغز تخمهٌ کدو یا آفتاب‌گردان اضافه کنید و ۲-۱ چرخ 
بدهید. خمیر سیر و کنجد را اضافه کنید و بچرخانید. آب مرغ‌را با اندکی نمک و فلفل در ماهی‌تابه 
بريزید و هم بزنید. زیتون را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. اگر سس زیاد غلیظ درآمد اندکی 
آب جوش اضافه کنید. بچشید و نمک و فلفل سس را اندازه کنید. بردارید و کنار بگذارید. 

هنگام کشیدن شام یا ناهار. ماهی‌تابه را باز روی آتش ملایم به‌جوش بیاورید و ماهی مرکب را 
۲-۲ دقیقه در سس بپزید. 

آ و کادو را دو نیم کنید. هستهة آن را در آورید وگوشت آن را مانند خربزه قاچ کنید. (آوکادوی 
بریده اگر بماند بد رنگ می‌شود.) 

خوراک ماهی مرکب را در دیس بکشید و دور آن را با قاج‌های آوکادو و گوجه فرنگی آرایش 
کنید. اندکی آب لیمو روی خوراک بدهید. سپس گشنیز ساطوری بپاشید. 

4 با نان تازه يا کته + صفحهٌ ۸۳۸) سر سفره بگذارید. 

برای پاک کردن مامی‌مرکب نگاه کنید به صفح ۲۸۸. 


"- نیت تحت و ۳-۲ نفر 
هی ۱ ماهی مرکب. پاک کرده (-* ۲۸۸) 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه جعفری ساطوری 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


ماهی را فندقی خرد کنید. کره را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و سیر و جعفری را یک 
دقیقه در آن تفت بدهید. ماهی را اضافه کنید و بچرخانید. نمک و فلفل بزنید و در ماهی‌تابه را 


ببندید. آتش را کم کنید و ماهی را ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. سپس در دیس گرم بکشید 





3 
۱ 
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ینت را با چند برش لیمو و تريچة با برگ آرایش کنید. با باگت تازه سر سفره بگذارید. 
ماهي مرکب شکم گرفته (اسپانیا) 


و ۱ ماهی مرکب درشت. پاک کرده (-* ۲۸۸) 
۱ ۱ پیاز کوچک» ساطوری 

۲2۱ پر سیر کوبیده 

۲-۲ فاشق شیر 
۲ فاشق گرد نان سفید 
۲ فاشق جعفری, ساطوری 
۱پیمانه سس گوجه فرنگی (-* ۵۱۰-۵۸۸) 

۳-۲ فاشق روغن زیتون 


نمک و فلفل 


۲نفر 








رشته‌های ماهی را خرد کنید. گرد نان را در شیر بخیسانید. 

برای درست کردن ماية تویی. روغن را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز و سیر 
و رشته‌های خرد کرده را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. گرد نان خیسانده را توی دست فشار بدهید 
تا شیر اضافی آن گرفته شود. سپس آن را در ماهی‌تابه بیندازید. جعفری را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و ۶-۵ دقيقه تفت بدهید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

حفره ماهی را با ما تویی پر کنید (کمی جای خالی بگذارید تا ماهی هنگام پختن نترکد). 
شکاف ماهی را با سوزن و نخ بدوزید. ماهی را در ماهی تابه بگدار تسش گوجه فرنگی را 
روی آن بريزید. در ماهی‌تابه را ببندید و ماهی‌را ۳۵-۲۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. در دیس گرم 
بکشید و بانان سفید سر سفره ببرید. 

4 به جای سس گوجه فرنگی می‌توان سس سیاه به کار برد (برای ماهی مرکب در سس سیاه, 
نگاه کنید به صفحه ۱۲۸۴). ۱ 


قزلآلا با بادام 


23 ۶ ماهی قزل‌آلا. پاک کرده 


۱ پیمانه بادام مقر 
۱ پیمانه بادام. مقر نیم کوب 
۳ فاشق جعفری» ساطوری 





۱۳۸۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۴ تخم مرغ 
برش لیمو 
دوسوم پیمانه کره 


نمک و فلفل 


ماهی را کمی نمک بپاشید و ۳۰ دقیقه در یخچال بخوابانید. سپس با آب سرد بشویید و خشک 
کنید. تخم مرغ را در یک بادیه بشکنید و بزنید. آرد را با کمی نمک و فلفل مخلوط کنید. مامی 
را اول در شیر بزنید. سپس در آرد بغلتانید. سپس در تخم مرخ بزنید. و دست آخر در بادام مقشر 
نیم کوب بغلتانید و در سینی بخوابانید. باقی‌ماندهٌ بادام نیم‌کوب را پا تخم مرخ مخلوط کنید و در 
شکم ماهی بگذارید. فررا روی ۱۷۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

ننماپیمانه ره در ماه باب روش 2 تش ملایم داغ کنید. ماهی‌را در آن بگذارید و پس از ۴- ۵ 
دقیقه برگردانید تا هر دو روی آن طلایی شود. بردارید و در ظرف نسوز کره مالیده بگذارید. پس از 
آن که همه ماهی‌ها به این ظرف منتقل شد. آن را ۱۵ دقیقه در فر بگذارید. 

یک گردو کره در ماهی‌تاب کوچک روی آتش ملایم داغ کنید و بادام مقر را در آن تفت 
بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. پردارید و کنار بگذارید. ماهی را از فر در آورید و بادام سرخ کرده را 
با جعفری روی آن بپاشید. روی هرماهی یک برش لیمو بگذارید. 


ماهی سفید سکم پر (گیلان) 


9 ۱ ماهی سفید. پاک کر ده 


۰ گرم آلو. خیسانده. هسته گرفته 

۰ گرم غیسی» خیسانده, هسته گرفته 
۰ گرم کشمش بی دانه. خیسانده 

۰ گرم مغز گردو نیم کوب 

۱قاشق آب لیموی تازه 


نیم پیمانه رب انار 
۲-۳ گردو کره 
زعفران» ساییده 


نمک و فلفل 





فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۸۹ 


آلو و غیسی را روی تخته با کارد خرد کنید و با کشمش, مغزگردو رب انار و اندکی نمک و فلفل ۱ 
در بادیه بریزید و زیر و رو کنید. فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد دانغ کنید. 

شکم ماهی را با اين مایه پُرکنید و با نخ پرک ببندید. روی ماهی کمی نمک و فلفل بياشید. 
سینی فر را با کمی کره چرب کنید و با ماهی ۶۰-۵۰ دقیقه در فر بگذارید. ۱۰ دقیقه پیش از 
برداشتن. باقی کره را در ظرف کوچکی روی آتش کم آب کنید. اندکی زعفران در یک قاشق آب داغ 
حل کنید. و با اب لیمو به کره اضافه کنید و روی ماهی بدهید. 

با کارد زیر ماهی را از سینی آزاد کنید و با کمک دوکنگیر ماهی را از سینی بردارید و در دیس 
بگذارید. یا ماهی را از سینی توی دیس بلغزانید؛ سپس نخ آن را قیچی کنید و بکشید. 

دیس را با تربچة برگ‌دار تازه و چند نیمه نارنج آرایش کنید. 


سوریدهٌ شکم گرفته (جنوب) 
__ وج .و 
از روی دستور حلوای سفید شکم گرفته (-> زیر) درست کنید. دور ماهی شوریده را باید با نخ 
پرک بیندید و پس از سرخ کردن نخ را قیچی کنید و بکشید. این به نظر نگارنده بهترین شکل 


پخترٍ ماهی شوریده است. 
حلوای سفید شکم گرفته (جنوب) 


سب ۱ نفر 
3 ۱ ماهی حلوای سفید 


۱ پیازه ساطوری 
۱ قاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱فاشق ) گرد لیمو 
۱ فاشقج زرد چوبه 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 








ماهی را از طرف گرده بشکافید و آن را مانند کتاب باز کنید (-» صفحذ ۲۹۰). اندرونه و 
آب شش‌های آن را در آورید. کمی نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس ۴-۲ دقیقه در 
آب سرد بگذارید. آب بکشید و خشک کنید. اندکی فلفل بپاشید. در آرد بزنید و تکان بدهید. 

۲-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 


طلایی شود. کشمش وگرد لیمو و زردچوبه را با اندکی فلفل قرمز اضافه کنید. ۲-۲ چرخ بدهید 
وبردارید. مایه پیاز داغ وکشمش را لای شکم ماهی بگذارید و شکاف شکم را با خلال دندان 
بدوزید. 

۴-۲ قاشق روغن درماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و ماهی را در روغن بگذارید تا سرخ 
شود. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه ماهی را برگردانید. سپس در ماهی‌تابه را ببندید و ۱۵-۱۰ دقیقه روی 
آتش کم بپزید. 

» این ماهی با نان تازه یا شوید لوبیا پلو رم صفحهٌ ۷۹۰) یا باقلا پلو > صفحة ۷۸۲) یا 
چلو ساده + صفحه ۷۷۳) خورده می‌شود. 


غباد يا شیر شکم گرفته تنوری (جنوب) 


و ماهی شاد 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
ابته سیر سبز ساطوری 
نیم پیمانه شيرة تمر هندی ( ۲.۰۴) 
۱قاشق م فلفل قرمز ساییده 
۱فاشقج زرد چوبه 
کارامل سیاه (-+ ۲۱۳) 
روغن 
نمک و فلفل 
گشنیز و شنبلیله, به نسبت چهار و یک. 


۳ ماهی غباد (یا به ادعای تهرانی‌ها قباد) در واقع نوعی شیر کوچک است که طول آن معمولا از 
بنابرین دستور زیر برای شیر کوچک يا بزرگ یا قطعه‌ای از شیر که لای آن را بتوان پر کرد هم به کار 
می‌اید؛ همچنین برای راشگو هامور کوحک. سرحو » نیت کت صبور یا سیم و حلوای سیاه بزرگ؛ 
برای هر کیلو ماهی ۴۵-۴۰ دقیقه مدت پخت در نظر بگیرید. 





ماهی را ازگرده بشکافید و مانند کتاب با زکنید (-* صفحة ۲۹۰). ماهی‌را پاک کنید. نمک 
بپاشيد و نیم ساعت بخوابانید. سپس آب بکشید و خشک کنید. 

۲-۳ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سبزی و سیر را ۱۵-۱۰ دقیقه در 
آن تفت بدهید. زردچوبه و فلفل قرمز را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 


۵ ۲ د ۳ م۱۵ ۱۲ ی کر( سى ی یل ی نی 577۳۳۲۳ 
۷۳| 


فصل هشتاد و هشتم : ماهی ۱۳۱ 


۱ سپس بردارید و شیر تمررا با این مایه مخلوط کنید. بگذارید خنک شود. فر را روی ۱۹۰ 
درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 

ماهی را روی تخته بیندازید و شکم آن را با مایهٌ سبزی پر کنید. سپس دولای شکم را روی 
هم بگذارید و با نخ پرک ببندید. سینی فررا چرب کنید و ماهی را در آن بگذارید. کارامل را 
با قلم مو روی ماهی بمالید و سینی را ۴۵-۴۰ دقيقه در فر بگذارید. سپس در آورید و ماهی را در 
دیس بگذارید. نخ ماهی را قیچی کنید و بکشید. 

» این ماهی را در جنوب با نان يا شوید لوبیا پلو (+» صفحهٌ ۷۹۰) يا باقلا پلو (-» صفحة 
۲ یا چلو ساده (-» صفحٌ ۷۷۲) می‌خورند. 

4 به جای تمر هندی می‌توان گرد لیمو به کار برد. 


قزل‌آلای شکم گرفتةٌ تنوری 
۳۳| 

ماهی را کمی نمک بزنید و ۲۰ دقیقه در یخچال بخوابانید. سپس با اب سرد بشویید و خشک کنید. 

مایة تویی را چندجور می‌توان ترکیب کرد: 

تخم مر سفت خرد کرده. پیاز ساطوری, قارج ساطوری. گرد نان. پوست لیموی رندیده, 
جعفری ساطوری. جوز بویای ساییده. نمک و فلفل. 

۲ تره وجعفری ساطوری, مغز گردوی نیم‌کوب. کمی خامه. 

۲ _پیازداغ, کشمش بی‌دانه. مغز گردو یا بادام نیمکوب, فلفل و زردچوبد. 

۴ سیب رندیده, کرفس ساطوری, گرد نان. پیاز ساطوری, دارچین. شکر. نمک و فلفل. 

۵ شاه بلوط پوست گرفته و خرد کرده. پیاز ساطوری, سیر کوبیده, کره, جعفری ساطوری, 
برگ بو جوزبویا. نمک وفلفل. 

فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. یک ظرف بلور نسوز را کره بمالید. مایهٌ تویی را 
در شکم ماهی بگذارید و ماهی‌هارا سر و دم در ظرف بچینید. کره آب کرده بمالید و کمی گرد نان 
بپاشید. ظرف را ۳۰-۰ دقیقه در فر داغ بگذارید. همین قدر که پوست ماهی طلایی شود. 
هنگام برداشتن ۱پیمانه خامه داغْ روی ماهی بریزید. 


ماهی تنوری (هندوستان) 


ح- م ‏ هر ۳ نفر 
4 ۱ ماهی غباد. گرده‌ی پاک کرده 


۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۵-۲ فلفل قرمزخشک. با تخم. کف‌مال 


۱ قاشق ) تخم گشنیز. ساییده 
۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
نصب فاشق ج زیره. ساییده 
۱فاشق ج زرد چوبه 
" ۲ قاشق آب لیمو 
نمک 


ماهی را کمی نمک بپاشید و ۲۰ دقیقه در یخچال بگذارید. سپس زیر آپ سرد بشویید و 
خشک کنید. فر را روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد داغْ کنید. 

سیر. تخم گشنیز. زیره, زنجبیل و زردچوبه را با اندکی نمک درهاون بریزید و بکوبید تا 
خمیر شود. فلفل قرمز. رب گوجه فرنگی و آب لیمو را با این خمیر مخلوط کنید. 

ماهی را باز کنید و با یک تیرچوبی نازک ثابت کنید (-» صبور تنوری زیر ). خمیر آماده را 
پا دست توی ماهی بمالید. ماهی را در سینی چرب کرده بگذارید و ۲۵-۲۰ دقیقه در فر بپزید. 
بردارید. در دیس بگذارید و تیر چوبی را بکشید. 

با نان تازه و چتنی شیرین (-+ صفحهٌ ۵۳۵-۵۳۲) سرسفره بگذارید. 

4 به جای رب گوجه فرنگی می‌توانید شیر تمرهندی به‌کاربرید, ولی بدانید که رنگ خمیر 


تیره می‌شود. 


ضبور تنوری ( خوزستان) 


هگ ۱ ماهی صبور 


۰ گرم سبزی* ساطوری 

۲-۲ فاشق شیره تمر هندی (+ ۲.۴) 

۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 

۱ قاشقج زرد چوبه 
کارامل عسلی (- ۲۱۳) . 
روغن 
نمک 
گشنیز, شنبلیله و سیر سبز. به جای سیر سبز می‌تسوان چند 


پر سیر و یکی دو بته پیازچه به کار برد. 


۲ ضبور جنوب, که همان سیم شمال باشد در اوایل بهار در مصب اروند رود فراوان صید 


1 
3 
3 





فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۹۳ 


می‌شود و در خوزستان یکی از پاهای ثابت سفره سیزده به در است. پخبت آن تقریباً هميشه به شکل 
تنوری است. صبور چربی و تیغ ریز فراوانی , دارد و خوردن آن جز با دست و در فضای آزاد صلاح 
نیست» آن هم برای کسانی که مهارت کافی در فن صبور خوری بهشت او رده باشتن: ولی بیشتر مردم 
خوزستان و سواحل خلیج فارس حائز این شرط هستند. یک صبور تنوری کامل معمولاً حوراک یک 
نفر است و آن را با باقلاپلو یا با نان می‌خورند. ترشی هم البته فراموش نمی‌شود. دستور حاضر برای 
پخت یک ماهی است. 

صبور را به دو صورت می‌توان تنوری کرد: باز و بسته. رسم خوزستان صبور باز است ولی 
صبور بسته در آشیزخانه‌های امروزی آسان‌تر خواهد بود. آماده کردن ماهی و مایه تویی در هر دو 
مورد یکی است؛ جز این که ماه تویی صبور بسته در روغن سرخ می‌شود. 

ماهی را روی خط گرده از زیر گوش تا دم بشکافید و باز کنید (ب شکافتن ماهی. صفحه .)۲٩۰‏ 
کلة ماهی را جدا کنید و اندرون؛ ماهی را در آورید. گرفتن فلس و بالک‌های صبور باز لازم نیست. 
سیاهی توی شکم ماهی را بتراشید. ماهمی را نمک بپاشيد و ۳۰-۲۵ دقیقه بخوابانید. سپس زیر آب 
سرد بشویید و بگذارید آب آن برود. 





۱#) صبور باز: یک تیر چوبی نوک تیز به باریکی مداد و به درازی پهنای ماهی باز شده لازم 
است. (در خوزستان ماهی را به ۲ تير چوبی صلیب مانند می‌زنند. ولی تیر عمودی برای عمود 
نکه داث شتن ماهی در تنور است.؛ در فر ماهی را روی سینی می‌خوابانيم و تیر عمودی زیاد لازم نیست.) 

فر را روی ۲۲۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. تیر را در انتهای یک بال ماهی سفره شده فرو کنید و 
۳-۲ سانتی‌متر داخل‌تر در آورید. در ناحيه پوست نازک شکم هم با این چوب یک بخیه بزنید. 
سپس در انتهای بال دیگر سر تير را مانند بال اول فروکنید و در آورید. به این ترتیب ماهی به شکلِ 
سفره شده باز می‌ماند و هنگام پختن در فر جمع نمی‌شود. 

اکنون سبزی را با شیرة تمر‌هندی, فلفل» زردچوبه و 
اندکی نمک مخلوط کنید و به صورت لايه نازکی روی ۳ 
سطح بازِ شکم ماهی پهن‌کنید. با قلم مو روی پوست ماهی ِ(* 
کارامل بمالید. سینی فر را چرب کنید. ماهی را در سینی 5 / 
بخوابانید و ۲۵-۲۰ دقیقه در فر بگذارید تا پوست آن 
برشته و سرخ رنگ شود. سپس ماهی را از فر درآورید. 

در دیس بگذارید. نیر چوبی آن را بکشید. و داغ سر 
سفره ببرید 





« ۲) صبور بسته: برای درست کردن مایهٌ تویی ماهی ۲-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی 
7 تش ملایم داغْ کنید و سبزی را ۱۲-۰ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس زردچوبه و فلفل را با اندکی 


نمک اضافه کنید و پس از ۲-۲ چرخ بردارید. با شیر تمرهندی مخلوط کنید و بگذارید خنک شود. 
مایه تویی را لای ماهی بگذارید و ماهی را با نح پرک ببندید. کارامل بمالید. در سینی 
بخوابانید. و از روی دستور صبور باز (-» صفحٌ ۱۲۹۳) در فر بگذارید. 
ه ماهی صبور بسته یا باز معمولاً با باقلا پلو یا نان و ترشی خورده می‌شود. 


ماهی آزاد تنوری در خامه 


39 ۱ ماهی آزاد. یاک کرده 


یک و نیم پیمانه امه 


برگ بو 
نمک و فلفل 


۳ ماهی آزاد ماهی کم یاب و گران بهایی است. به همین دلیل دستور پخت آن همیشه ساده است. 

این یکی از ساده ترین دستورهاست. 
بسح 

ماهی را حلقه حلقه ببرید. هر برش به کلفتی ۳ سانتی‌متر. اندکی نمک و فلفل بپاشید. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

ظرف نسوزی انتخاب کنید که هم برش‌های ماهی در یک لایه در آن جا بگیرند. بدون این که 
زیاد به هم بچسبند. ظرف را کره بمالید و برش‌های ماهی را در ظرف بگذارید. زیر هر برش یک 
برگ بو بگذارید. خامه را روی ماهی بریزید. ظرف را ۲۵-۲۰ دقيقه در فر بگذارید. یکی دو بار 
با قاشق از خامه توی ظرف بردارید و روی ماهی بدهید. اگر لازم باشد کمی خامه اضافه کنید. 
ولی خامه از لب ماهی بالاتر نیاید. بردارید و با ظرف سر سفره ببرید. 

یک سبد نان سفید و چند لیموی دو نیم شده کنار ظرف بگذارید. برای هر نفر یک برش ماهی و 
یک نیمه لیمو بکشید و ۳-۲ قاشق خامه روی ماهی بریزید. ولی خود شما بیش از ۲-۲ قطره 
آب لیمو روی ماهی خودتان نچکانید. مگر این که ترشی لیمورا به مزهٌ ماهی آزاد تنوری ترجیح 
بدهید. 


فیلةٌ ماهی تنوری» خوابانده 
۳ ۱ 
فیلٌ ماهی را پیش ازگذاشتن در فرغالباً در مایه‌ای می‌خوابانند تا عطر و طعم آن مایه را بگیرد. 





فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۳۹۵ 


ترکیب‌های معمول این مایه به قرار زیر است (مقدار مایه باید همین قدر باشد که فیلة ماهی 
به آن آغشته شود): 

4 کر؛ نرم مخلوط با آب لیموی تازه و پوست لیموی ساطوری: 

4 سرکه و اندکی سبزی خشک (نعنا, آویشن)؛ 

4 ان آنان قرقن و آتدکن کلیرساندتو 

سس سویا و روغن و اندکی فلفل قرمز يا فلفل سیاه یا زنجبیل ساییده؛ 

اب تارنج؛ ۱ 

4 انا کونچه فرنکیء: اب یموق بیان زب نتی با یک ایس توا پوره آ 

4 پیاز رندیده, با یک پر سیرکوبیده یا بدون آن. 

به این مایه‌ها غالبا اندکی نمک هم می‌زنند. ولی این کار توصیه نمی‌شود. زیرا که نمک 
باعث می‌شود گوشت ماهی آب پس بدهد و در نتیجه مایه را خوب جذب نکند. 

ماهی را در ظرف نسوز کره مالیده در فر می‌گذاريم. حرارت فر باید حدود ۲۰۰ درجةٌ 
سانتی‌گراد و مدت پخت برای هر نیم کیلو ماهی ۲۵-۲۰ دقیقه باشد. 

» ماهی تنوری را معمولا با سیب زمینی آب‌پز کره زده يا سیب زمینی سرخ کرده با نخود 
سبز یا لوبیا سبز آب پز و نوعی سس سر سفره می‌گذارند. اسفناج یا بروکلی یا کلم دکمه‌ای 
(بروکسل) هم می‌تواند جانشین نخود و لوبیا شود. هویج پخته تفت داده درکره را هم می‌توان 
به تره بار پای ماهی اضافه کرد. (برای انتخاب سس پای ماهی نگاه کنید به صفحه‌های ۵۹۸-۵۶۱ 


کفشک درسته 


ِ هی سس ۲ نفر 
4 ۱ ماهی کفشک. یوست کنده 
۱پیمانه آب ماهی (-+ ۲۴۹) 


۲ قاشق آب لیموی تازه 
۴-۳ فاشق سرکه 
۱فاشقج شکر 

۱ گردو کره 

نمک و فلفل 





فررا روی ۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. ماهی را اندکی نمک و فلفل بزنید و درظرف نسوز کره 
مالیده بگذارید. سرکه و آب لیمو و آب ماهی - یا آب س و شکر را مخلوط کنید و روی ماهی بدهید. 
ماهی را ۲۰-۱۵ دقیقه در فر بگذارید. ۲-۱ بار با قاشق از آب ماهی بردارید و روی ماهی بدهید. 
» به جای آب ماهی می‌توان آب به کار برد. 


#7 صت ‏ - کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 زیر این ماهی می‌توان ۱۰۰ گرم قارج و یک پیاز خردکرده و ۳-۲ قاشق جعفری ساطوری 
گذاشت. همچنین می‌توان ماهی را پس از پختن برداشت و یک قاشق مرباخوری آرد به ماية 
زیر ماهی اضافه کرد و روی آتش ملایم کمی تفت داد و این مایه را روی ماهی ریخت. 

۰4 کفشک به شيوةٌ فلورانس: از روی دستور ماهی کفشک درسته درست کنید. جزاین که 
ماهی را با اسفناج پخته و کر زده و سس مورنه (سه صفحة ۵۷۱) سرسفره می‌گذارید. 

4 کفشک با گوجه فرنگی: از روی دستور ماهی کفشک درسته درست کنید. جر این که ۲۷ 
گوجه فرنگی و ۱ پیاز خرد کرده زیر ماهی می‌ریزید. ماهی را پس از پختن برمی‌دارید. به سس 
آن ۲-۱ قاشق آب لیمو اضافه می‌کنید و روی ماهی می‌دهید. 


ماهی در نبیر 


ِ ۶-۵ نفر 
۳ نیم کیلو فیلة ماهی* گردویی 


نیم کیلو سیب زمینی استانبولی پخته 
۱بیمانه گرد نان درشت 


نمک و فلفل 
+ فیلةٌ شیر. هامور» سبیتی» رو آرزن پرون توصیه 
می کنو د: 
روی فیلهٌ ماهی, کمی نمک و فلفل بپاشید و ۲۰ دقیقه در شیر بخوابانید. فررا روی ۲۰۰ درجه 
سانتی‌گراد داع کنید. 
یک ظرف تسوز سفرهرا با کس ره چرپ کنید. تام را از فیر در آورید: درگزه نان تاد 
و در ظرف بگذارید. باقی کره را آپ کنید و روی ماهی بدهید. ظرف را ۲۵-۲۰ دقیقه در فر 
بگذارید. بردارید و با سیب زمینی سر سفره ببرید. 
» دیس ماهی را که برگ‌دار آرایش کنید و با یکی از انواع سس سفید 
(-» صفحهٌ ۵۹۷-۵۹۶) سر سفره بگذارید. 


ماهی تن 
ِِ_ ۱ اردور برای ۴-۳ نفر 
3 ۱ ۱ قرطی کنسرو ماهی تن. یخچالی 
۱ پیاز ساطوری 


فصل هشتاد و هشتم: ماهی 


۳-۲ فاشق 
۲ 





۱۳۹۷ 


مایونز (سه ۰ 
لیمو 


قوطی کنسرو را باز کنید و روغن آن را خالی کنید. لیمو را دونیم کنید. ماهی را با چنگال خرد 


کنید. با پیاز و مایونز در بادیه بريزید و زیر و رو کنید, سپس در ظرف اردور بکشید. نیمه‌های 


را درکنار ظرف بگذارید. 


لیمو 


٩‏ با پرش‌های نان سفید یا سیاه سر میز اردور بگذارید. 


پای ماهی ( انگلستان) 





3 3 
۰ گرم 
۱ 

۲-۲ بر 
یم کیلو 
۳-۳۲ 
۳-۲ 


ار 
۱ 


۲ 

۲ دانه 
۱ قلم 
۱ قلم 
۱ فاشق 
۱ فاشق 


۲ گردو 





۶-۵ نفر 
فیلهة ماهی» خر د کر ده 
پیاز سفید نقلی» پوست گرفته 
پیازه ساطوری 
سیر 
سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. چرخ کرده 
فلفل سبز یا قرمز تازه. خرد کرده 
هویج» پوست گرفته. خرد کرده 
قارچ» خرد کر ده 
زرده تخم مرغ 
تخم مرغ 
میخک. درسته 
دارچین 
زنجبیل 
آب لیمو 
آرد 
کره 
نمک و فلفل 


۲ منظور عزم است. که یک غذای انگلیسی است. وگرنه کسی در خلقت خداء که ماهی را بی پا 


آفربده, نصرفی نکر ده ات 


سس سس سس 
یک گردو از کره را در ماهی تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز ساطوری‌را در آن تفت بدهید 


تابلوری شود. سیررا با آرد اضافه کنید و چرخ بدهید تا ارد طلایی شود. قارج را با میخک و 
دارچین و زنجبیل و فلفل سبز و اندکی نمک و فلفل سیاه اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. پیاز 
نقلی و هویج را با یک پیمانه آب و آب لیمو در ماهی‌تابه بريزید. زیر و روکنید و بگذارید روی 
آتش تیز به جوش بیاید. آنگاه آتش را کم کنید و در ماهی‌تابه را بیندید. پس از ۱۰ دقیقه ماهی‌تابه 
را از روی آتش بردارید و کنار بگذارید. 

یک ظرف نسوز را با یک گردو کره چرب کنید و ماهی را در آن بریزید. مایه ماهی‌تابه ر 
روی ماهی بریزید. فر را روی ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

۲ تخم مرغ را روی سیب زمینی بشکنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و خمیرکنید. خمیر سیب 
زمینی را به شکل پوشش کلفتی روی ظرف ماهی بگذارید و روی آن را صاف کنید. زرده تخم مرغ 
را با اندکی آب بزنید و با قلم مو روی این پوشش بمالید. ظرف را ۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید. 
همین که رویه پای طلایی شد بردارید. 


ماهی در سرکه (فرانسه) 
تج 

یک کیلو فیلة ماهی را ورقه ورقه کنید. اندکی نمک بپاشید و در تابه بگذارید. دو پیمانه سرکه و 
یک پیمانه آب روی آن بریزید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. پس از ۱۰ دقیقه ماهی را با 
کفگیر بردارید. در دیس بگذارید و اندکی فلفل بپاشید. روی ماهی چند قاشق کره آب کرده بدهید و با 
جعفری ساطوری آرایش کنید. 

4 فرانسوی‌هاکره سیاه + صفحهٌ ۵۶۲) را برای این ماهی توصیه می‌کنند. 

این ماهی را با سیب زمینی آب پز تفت داده در کره و غلتانده در جعفری ساطوری سر سفره 


بگذارید. 
(۱)سوشی مخلوط (ژاپن) 
ِ سح« ۱ نفر 
2 ۱بیمانه کنه نرم. بی‌نمک (-+* ۸۳۸) ۱ 


۲ میگوی آب‌پز پوست گرفته. ساطوری 
۱ تخم مرغ خاگینة ژاپنی (-> ۰۱۳۶۱ رشته رشته 
نیم پیمانه تره‌بار آب‌پز* خلال کرده یا نخودی 
یک سوم پیمانه خیار» پوست گرفته. ساطوری 
۱شاحه گشنیز 
۱ فاشق م کنجد سیاه 


۱فاشق زنجبیل تازه. رندیده 





فصل هشتاد وهشتم: ماهی ۱۳۹۹ 


۱ فلفل قرمز تازه 
سس سویا رب ۲۰۹) 
روغن 
* هویج کرفس, شلغم. نخود سبز. 





۳ سوشی: (نداهده)؛ که شاید معروف‌ترین غذای ژاپنی باشد. اساساً عبارت است از کته بی‌نمک و 
ماهی یا میگوی خام که با چاشنی سرکه و سس سویا و زنجبیل تازه یا ترشی زنجبیل حورده می‌شود. 
لازم به گفتن نیست که ماهی یا میگوی سوشی باید کاملاً تازه باشد. وسواس ژاپنی‌ها برای تازگی 
ماهی به اندازه‌ای است که معمولاً سوشی را فقط برای ناهار می‌حورند» چون که می‌گویند هنگام شام 
دست کم یک روز تمام از صید ماهی گذشته و تازگی آن از دست رفته است. از میان ماهی‌هایی که در 
بازارهای ما به دست می‌آید» نگارنده فیلٌ ماهی شین غباد راشگو سرخو نیگن : ماهی مرکب» و 
میگو را توصیه می‌کند. 

سوشی چندین جور است و غالبا به شکل‌های بسیار رنگین و زینتی درست می‌شود. به طوری که 
پیچیدن سوشی تعلیم و تجربة خاصی لازم دارد؛ اما شکل خانگی آن ممکن است ساده باشد -یعنی 
یک بشقاب برنج و مقداری ماهی یا میگوی خام و تره‌بار آب پز خرد کرده که با برنج مخلوط یاروی آن 
ريخته می‌شود. ماهی و میگو هم گاهی ممکن است آب‌یز شده باشد. آنجه در و رش ام دستور دو 
نمونه است: یکی چیراشی زوشی (نتاعه طلههتنماه) که بیشتر در خانه‌ها درست می‌شود و می‌توان آن را 
«سوشی مخلوط» نامید؛ دیگری نیگیری زوشی (ذتده اتنونم) با سوشی دست پیچ. که کار آشپز 
حرفه‌ای است و در رستوران‌های ژاپنی می‌بينيم. ْ ۱ 

(کلمه «نیگیری» به معنای فشردن در میان جنگ یا همان «جنگ‌مال» است. محضص اطلاع عر ض 
می‌شود که هرگاه کلمه‌ای به اول سوشی اضافه شود. زژاپنی‌ها «سوشی» را «زوشی» تلفظ می‌کنند؛ 
خوب. ژاینی‌اند و اختیار زبان خودشان را دارند.) 

[1۳ 

کته‌را با تره‌بار و کنجد و خیار در بادیه بريزید و زیر و رو کنید. سپس در ظرف چارگوش یا 
گرد چرب کرده‌ای بریزید و کمی فشار دهید تا شکل بگیرد؛ آنگاه ظرف را روی بشقاب 
برگردانید. میگو و خاگینه را روی مخلوط بگذارید و با شاخه گشنیز و فلفل قرمز آرایش کنید. 
زنجبیل رندیده را کنار مخلوط بگذارید و یک قاشق سس سویا "۳ آن بدهید. 

4 به‌جای میگو, یا علاوه بر آن. می‌توان ماهی مرکب. هشت‌پا, فیلة ماهی یا کنسرو ماهی تن 
به کار برد. 

» مخلوط را می‌توان بدون شکل دادن در بشقاب ریخت. 

4 از این سوشی می‌توان به اندازه خوراک چند نفر در یک دیس درست کرد و یکجا سر 
سفره گذاشت؛ در این صورت باید زنجبیل و سس سویارا در پيالة جداگانه‌ای ریخت. 


۱۳۰۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


(۲) سوشی دست پیج (ژاپن) 
سس میات وس 
فیلة ماهی, ورقه ورقه نازک 
کته سرد (-* ۸۳۲۸) 

واسابی ( ۱۳۱) 
سس سویا (+ )۲۰٩‏ 
نعنا و گشنیز تازه 
زنجبیل تازه» ساطوری 
سرکه 


یک ورقه فیلهة ماهی به اندازهٌ کف دست بردارید و د رکف دست پهن کنید. دنت یگ ترا ور 
سرکه بزنید. یک چنگ کوچک کته سرد بردارید. آن را کمی فشار بدهید و روی ورقه ماهی 
بگذارید. ورقه ماهی را دورکته بپیچید و به شکل یک لقمهة استوانه شکل در آورید. در هر 
بشقاب چند تا از ین لقمه‌ها بگذارید و با برگ تعنا یا گشنیز تازه آرایش کنید. در هر بشقاب 
اندکی زنجبیل و واسابی و یک ظرف کوچک سس سویا بگذارید. 

» گاهی کته را در یک ورقه کنبو (-» صفحة ۱۳۰) می‌پیچند. با کارد به شکل چند حلقه 
می‌بُرند و ماهی را درکنار آن می‌گذارند. ۱ 

ساشیمی (ژاپن) 
رب چحج   .‏ 

ساشیمی (نصندادهه) ماهی خام است که با آرایش بسیار ظریف در ظرف گذاشته می‌شود و 
یکی از پاهای ثایت مهمانی رسمی ژاپنی است. بسیاری از ماهی‌های دریایی, از ماهی‌های ریز 
مانند کیلکا و متو (-+ صفحهٌ ۲۷۷) گرفته تا فيلة ماهی‌های درشت. در تهية ساشیمی به کار 
می‌رود. کیفیت این غذا به جنس ماهی و تازگی و طرز بریدن و آرایش آن بت دز دارد. فیلهٌ 
ماهی‌های درشت را به شکل میله يا مکعب کوچک يا ورقه نازک می‌برند؛ ماهی ریز را فقط سر 
می‌زنند و شکم آن را با انگشت خالی می‌کنند و زير آب سرد می‌شویند. 

در کار ساقیس طرفت کوک از سس گتارتنی ک‌ستکن انبت اش بای دزی 
ترکیبی از سس سویا و سرکه يا سس سویا و ارده باشد. زنجبیل تازه و واسابی (-» صفحه‌های ۱۳۰ 
و ۱۳۱) و دایکن (421600؛ تفت ژاپنی) هم هميشه در کنار ساشیمی گذاشته می‌شود. 


ماهی در نمک 


_حه._. 
در پایان نصل ماهی یکی از نخستین شیوه‌های پختن ماهی را می‌آوريم. که مانند بسیاری 





فصل هشناد و هشتم : ماهی ۱۳۱ 


از راه ورسم‌های بشری از ایام پیش از تمدن باقی مانده است ولي هنوز هم در اینجا و انجا؛ 
از جمله در اسپانیای امروز. دیده می‌شود. پیداست که این شیوهٌ پخت مربوط به کنار دریا 
بوده است. چون هم به نمک فراوان نیاز دارد و هم به ماهی بسیار تازه که اندرونة آن کمترین 
بویی نگرفته باشد. 

فررا روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید. چند مشت نمک در سینی فر لبه بلند بريزید, 
به طوری که کف سینی را بپوشاند. ماهی تازهٌ درسته و نشکافته را زير آپ سرد بشویید. خشک 
کنید و روی نمک بگذارید گرفتن فلس و بالک‌های ماهی لازم نیست. چند مشت دیگر نمک 
روی ماهی بریزید. به طوری که ماهی زیر نمک دفن شود. سینی را ۲۵-۲۰ دقیقه در فر بگذارید. 
سپس بردارید. قشر نمک را بشکنید. ماهی را از لای نمک درآورید و در دیس بگذارید. با چند نیمه 
لیمو یا نارنج سر سفره ببرید. (اين ماهی چون شکافته نشده, هنگام پخت نمک به گوشت آن نفوذ 
نمی‌کند و شور نمی‌شود). 

سرسفره پوست ماأهی را کنار بزنید و فیلةٌ ماهی را بردارید. دقت کنید که طبلٌ شکم ماهی 
شکافته نشود. 1 








فصل هشتاد و نهم: میوه‌های دریا 


چنان که در جای خود توضیح داده‌ایم. منظور از میوه‌های دریا همه چیزهای خوردنی به جزماهی 
است که از دریا به دست می‌آید. پخت و پز میوه‌های دریا در آشپزی ما سابقهٌ درخشانی ندارد. 
ولی خود این میوه‌ها در دریاهای ماء به ویژه در خلیج فارس, فراوآن است. می‌توان امیدوار بود 
که در آینده در میان ما هم مانند بسیاری از ملت‌های دیگر خوردن میوه‌های دریا رواج بگیرد. 
به هرحال» دراین فصل شیوه‌های اصلی پخت و پز میوه‌های دریا را می‌آوريم. 


میگوی روغن جوش 
«هچچه ._ 

برای این غذا میگوی درشت انتخاب کنید. میگو را پاک کنید. ولی دمش را جدا نکنید تا هم 
شکل خودش را حفظ کند و هم برای خوردن بتوان آن را به دست گرفت. 

به عمق ۵-۴ سانتی‌متر روغن در دیگچه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. به طوری که 
اگر یک تکه میگو در آن بیندازید فوراً بجوشد. میگورا در خمیر روغن جوش ( زیر) بزنید و 
در روغن بیندازید تا رویه آن طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی 
بگذارید تاروغن آن چیده شود. 

4 با سس سفید (-> صفحهٌ ۵۷۸) یا مایونز تاتار (-» صفحه ۶۰۱) یا سس ترش وشیرین چینی 
ربب صفحهٌ ۵۷۳) يا سس سویا (-» صفحه ۲۰۹) سر سفره بگذارید. 

مایةٌ روغن جوش می‌تواند از چند ترکیب زیر باشد: 


مایه روغن جوش فرانسوی (-+ صفحة ۱۵۴۴). 

۲ مایة روغن جوش هندی (- صفحهٌ ۱۵۴۵): اين تقریباً همان مایهٌ پا کوراست (-+ صفحٌ ۱۲۶۰). 

۳( مایه روغن جوش تحم مرغی, که میگو ر در آن می‌زنید و سپس در گرد نان می‌غلتانید. 

۲ مایهٌ روغن جو شآرد وشیر: مخلوطی از ۱ قاشق آرد. ۱ پیمانه شیر و اندکی نمک و فلفل قرمز 
ساییده. که میگو را در آن می‌زنید و سپس در برادهٌ نارگیل یا گرد نان ب یا مخلوطی از هر دو- می‌غلتانيد. 





فصل هشتاد و نهم: مبوه‌های دربا ۱۳۰۳ 


میگوی سرخ کرده (۰)۱(اسپانیا) 


۳ اردور برای ۴-۳ نفر 
و ۷ ی میگوی تازه. پاک کر ده 


قاشق ‏ سیر کوبیده 

۲-۲ فاشق روغن زبتون 
سس فلفل قرمز (-ب ۵۸۵-۵۸۱) 

نمک و فلفل 


میگو نه تنها از سایر مواد پروتلینی گران‌تر است. بلکه غذای نسبتاً سنگینی است و برخلاف 
ماهی بدون کلسترول هم نیست. به این دلیل شاید بهترین شکل خوردن آن به مقدار کم و به عنوانِ 
اردور یا مزه باشد. این یکی از ساده‌ترین * اشکال اردور و هت 





هنگام پوست گرفتن دم میگورا نکنید؛ دم دستگیره میگوی سرخ‌کرده است. روغن را در 
ماهی تابة کوچک دسته‌داری داغ کنید. بو و تفا ۳-۲ دقيقه در روغن تفت بدهید. نمک و 
فلفل بپاشید و با همان ماهی‌تابه -همراه با سس فلفل قرمز ‏ سر سفره بپرید. 


میگوی سرخ کرده (۲) 


۳5 اردور برای ۴-۳ نفر 
5 ۷#. ۰ گرم میگوی تازه. پاک کرده 


۱فاشق پیاز رندیده 
۱قاشق ‏ سیر کوبیده 
۵-۴ قاشتق ماست 
۳-۲ قاشق آب لیمو 
۴ قاشتق آرد 
۱ فاشق ؟ زرد چوبه 
۶-۵ فاشق روغن 


ماست و آب لیمو و سیر و پیاز را در ظرفی با هم مخلوط کنید و میگو را یک ساعت در آن 
بخوابانید. آرد را در بشقاب با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. 

روغن را در ماهی تابه داغ کنید. میگو را از مایه درآورید. در آرد بغلتانید و درروغن تفت بدهید 
تا سرخ شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حولهٌ کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 


4 داغْ يا خنک با س سگوجه فرنگی (-+ صفحه ۵۹۰-۵۸۸) يا سس فلفل قرمز (-> صفحة 
۵۸۵-۱) سر سفره بگذارید. 


دو پیازه میگو (بوشهر) 


ّ ۰ گرم میگوی ریز پاک کرده 


۲-۳ سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
۳-۲ پیاز. خرد کرده 
۲-۱پر سیر کوبیده 
۱ بیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۲-۱ فاشل گرد لیمو 
۱ قاشق م فلفل قرمز» ساییده 
۱فاشق ۶ زردچوبه 
۲-۳ فاشق روغن 
نمک 


اردور برای ۶-۵ نفر 


۳ این غذارا مردم بوشهر. و سایر ساکنان سواحل خلیج فارس» برای همراهی با چلو ساده 
درست می‌کنند. ولی اگر آن را روی میز اردور بگذارید» کمتر چیزی با آن برابری خواهد کرد. 

برای این اردوز یحو ین زب بهتر از درشت استت» وحتی اگر فقط میگوی درشت در دسترس بود 
بهتر است آن را خرد کنیم. در گذشته این غذا همیشه با میگوی خشک خیسانده درست می‌شد, و در 
نتیجه معمولاً حوش نمک درمی‌آمد. نمک میگوی تازه یا یخ‌بسته را باید هنگام آب‌پز کردن اندازه 
کنید. نه پس از آن. تاشوری در جسم میگو بنشیند. 





روغن را در ماهی تابة درداری روی ان ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ 
بگیرد. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

سیب زمینی را در روغن بريزید. اندکی نمک بپاشید و ۵-۴ دقيقه بچرخانید. آنگاه سیر و فلفل 
و زردچوبه را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. میگو وکشمش وگرد لیمو و پیازداغ را اضافه کنید 
و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. ۲-۱ قاشق آب اضافه کنید. آتش‌را کم کنید. در ماهی‌تابه‌را ببندید. 
و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. همین قدر که سیب زمینی نرم شود و به روغن بنشیند. داغْ یا خنک سر 
سفره پبرید. ۱ 

4 اگر با مزهٌ شور و شیرین میانه‌ای ندارید. می‌توانید کشمش را از ترکیب این اردور حذف کنید. 

به این دو پیازه می‌توانید پیش از ریختن سیب زمینی ۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی اضافه کنید. 


فصل هشتاد و نهم: میوه‌های درا ۱۳۰۵ 


۰4 ماهی شور و کشمش (بوشهر): از روی دستور دوپیازهُ میگو درست می‌شود. جز این که 
به چای میگو ماهی شور خیسانده و خردکرده به کار می‌رود. (از آنجا که ماهیٍ شور جنوب امروز 
مشکل به دست می‌آید. به جای آن می‌توانید ماهی شور شمال یا ماهی دودی به کار برید.) 


نینزان 
 -‏ ههچه._ ِ 

میگوی خام را ۵ دقيقه در آب جوش نمک دار بجوشانید. سپس در آورید و پاک کنید. با سر ودم 
و پوست میگو و یک گردو کره کمی کرهٌ میگو (-» صفحٌ ۵۶۲) درست کنید. 

میگو را از چرخ گوشت بگذرانید و اندکی نمک و فلفل بپاشید. کره میگو را در ماهی‌تابه روی 
آتش ملایم داغ کنید. خمیر میگو را در ماهی تابه بریزید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. بردارید و بگذارید 
خنک شود. سپس با یک گردوی دیگر کره نرم مخلوط کنید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. روی 
برش‌های نان سفید برشته (تست) يا نان سیاه بمالید و برای اردور يا عصرانه سر سفره بگذارید. 


میگو با تخم مرغ وکته (مالزی) 
۳ سس سس ۴۳ نفر 
بح ۰ گرم میگو, پاک کرده 
#پیمانه که (سه مور گرم 
۲ پیاز. حلقه حلقه 
۱فاشقی گشنیز» ساطوری 
۲ تخم مرغ 
۳-۲ فاشق شیر 
۱گردو کره 
۴-۳ فلفل قرمز تازه» تخم گرفته. ساطوری 
فلفل سیاه. ساییده 
روغن 
نمک 


سم 


۴-۳ قاشق روغن در ماهی تابه روی ا تشه ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاطلایی 
شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حولهٌ کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. میگو را 
۶-۵ دفیفه در ماهی تابه تفت بدهید. سپس بردارید وکنار پیاز بگذارید. 

کره‌را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. تخم مرغ را با شیر و اندکی نمک بزنید و در 
ماهی‌تابه بريزید. آتش را کم کنید و بگذارید روی تخم مرغ بیندد. سپس بردارید و کنار بگذارید. 


۱۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کته را در دیس بکشید. وسط آن را کمی پهن کنید و پیاز و میگو را روی آن بگذارید. خاگينة 
تخم مرغ را رشته رشته برید. دور پیاز و میگو بریزید وکمی فلفل سیاه بپاشید. روی خاگینه را با 
فلفل قرمز آرایش کنید و گشنیز را روی غذا بپاشید. 

با نان تازه و چتنی پخته (-» صفحه ۵۳۵-۵۳۲) سر سفره بگذارید. 


ِ# 


میگو با سس ترش و شیرین (مالزی) 


ی 7۳[ ۵-۴ نفر 
و نیم کیلو میگو, پاک کرده 


۲-۳ پر سیرء پوست گرفته 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۶-۵ فلفل قرمز تازه. تخم گرفته 
۱ فاشق / زنجبیل, ساییده 
۱قاشق مء گرد نشاسته 


۲ قاشق شکر 

۲ فاشق سرکه 
۱ قاشق م آب لیموی تازه 

روغن 

نمک 


فلفل قرمز را با سیر و زنجبیل بکوبید. یا آسیاب کنید. تا خمیر شود. نشاسته‌را در نیم پیمانه آبٍ 
سرد حل‌کنید. با رب گوجه فرنگی مخلوط کنید و ۸-۷ دقیقه روی آتش کم بجوشانید. 

۵-۴ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و خمیر فلفل را ۲-۲ دقیقه در آن 
تفت بدهید. میگو را با اندکی نمک اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. سپس سرکه و شکر و سس 
گوجه فرنگی و آب لیمو را با ۲-۲ قاشق آب اضافه کنید و زیر و رو کنید. آتش را کم کنید. ۰ در 
ماهی تابه را ببندید و ۶-۵ دقیقه بپزید. 

» با چلو ساده یا کته و نان تازه و چتنی گشنیز (-* صفحهٌ ۵۲۹) سر سفره بگذارید. 


میکو با فلفل (مالزی) 


۳ ۶-۵ نفر 
5 تیه ۱ نیم کیلو میگوی درشت شت» یاک کر ده 


۳ فلفل دلمه‌ای قرمزن تخم گرفته, خحردکرده 
۶-۵ فلفل قرمز تازه تند. ساطوری 





فصل هشتاد و نهم: میوه‌های در پا 


۲-۲ بر 
۲ قاشق 
۱ فاشق م 
۱ فاشق م 





۱۳۰۷ 


سیر پوست گرفته 
گشنیز. ساطوری 
زنجبیل» ساییده 
زرد چوبه 

روغن 

مک 


فلفل دلمه‌ای را با سیر. زردچوبه و زنجبیل بکوبید (یا آسیاب کنید) تا خمیر شود. 

۵-۲ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و خمیر فلفل را با فلفل قرمز در آن 
بریزید و ۲-۳ دقیقه تفت بدهید. میگو را اضافه کنید. اندکی نمک بپاشید. چند بار زیر و رو کنید. 
در ماهی تابه را ببندید. آتش را کم کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. سپس دردیس بکشید و گشنیز را 
روی میگو بپاشید. با چلو ساده یا کته و نان تازه و نوعی چتنی شیرین سر سفره بگذارید. 

این غذارا با فیلة ماهی به ویژه ماهی مرکب هم می‌توان درست کرد. 


میگو و بادام زمینی (اندونزی) 


۳ 








۶-۵ نفر 
میگو پاک کرده 
بادام زمینی 
پیازچه. خرد کرده 
سبزی خشک*. کف مال 
لیمو. ورفه ورفه 
فلفل قرمز تازه ساطوری 
زنجبیل تازه. پوست گرفته 
برگ بو 
زرد چوبه 
روغن 
نمک 
نعنای خشک و آویشن. 


۳ این غذارا مهاجران سودانی در جاوه درست می‌کنند. ظرف آن‌ها برگ موز است: سهم هر نفر را 
در حند رگ موز می‌بیجند و در آتش می‌گذارند. خود آن‌ها معتقدند که برگ موز در مزه غذا تأثیر 


کلی دارد. و ممکن است درست هم بگویند؛ ولی ما به سب نداشتن برگ موز لازم نیست از دنیا 


نومید بشویم؛ با صرف‌نظر کردن از عطر مشکوک برگ موز» این غذارا در ماهی‌تابة دردار هم می‌توان 
درست کرد. 
ی 

بادام زمینی را با زنجبیل و زردچوبه و سبزی خشک درهاون یکوبید. سپس میگو را خرد کنید 
و با فلفل قرمز و پیازچه و اندکی نمّک با بادام زمینی مخلوط کنید. 

۲-۱ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید. مخلوط را در آن بریزید و ۲-۱ دقیقه 
تفت بدهید؛ پرگ بو و لیمو را اضافه کنید. سپس در ماهی تابه را تنل نان آتش را کم کنید و ۶-۵ 

قيقه بپزید. غذا را لای نان بپیچید و و بدهید. 


+ یمه ۲ بو 


به جای زنجبیل تازه می‌توان اندکی زنجبیل ساییده به کار برد. 


میکو و بامیه رژاپن) 


سِ ۲ نفر 
3 ۴ میگوی درشت» آب پز» پاک کر ده 


۸ بامیه 


۱ زرده تخم مرعغ 


۱ قاشق سرکه 
اندکی شکر 
نمک 


بامیه را نمک بپاشید و نمک را با دست آهسته به پوست آن بمالید. سپس آن را در دیکچه 
آب جوش بیندازید؛ پس از ۱دقیقه بردارید و در آب یح بگذارید. سپس روی تخته حلقه حلقه 
زرده تخم مرغ را درظرف کوچکی بیندازید و با چنگال بزنید تا صاف شود. سپس ظرف را در 
دیکْچة آب جوش بگذارید و زرده را هم بزنید تا غلیظ شود. شکر را در سرکه حل کنید و روی زرده 
بريزید. هم بزنید تا صاف شود. 

بامیه و میگو را در ظرف اردور بچینید و مایة زرده تخم مرع را روی آن بدهید. 

4 با کته سر سفره بگذارید. 


ف‌ اشپل ماهی 


۹9 ۴-۳ نفر 
۶۷ ۰ گرم اشپل ماهی سفید ۱ 


۱ پیاز رندیده 


فصل هشتاد و نهم: میوه‌های در یا ۱۳۰۹ 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۸ تخم مرغ 
۵-۲گردو کره 
نمک و فلفل 





اشپل را درکاسة آب جوش بگذارید و پس از ۱۵-۱۰ ثانیه کاسه را در آب‌کش پرگردانید. اشپل 
را پوست بگیرید و روی تخته ساطوری کنید. 

۲ گردو از کره را در ماهی‌تابهٌ دردار تفلون روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیررا در آن 
تفت بدهید تا پیاز بلوری شود. اشپل را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و چرخ بدهید. پیش از آن 
که اشپل سفت شود بردارید و بگذارید خنک شود. زرده و سفیده تخم مرخ را جداکنید. سفیده تخم مرخ 
را در بادیه بزنید تا اهاری شود. سپس زرده را بزنید و به سفیده اضافه کنید. اشیل را روی تخم مرعغ 
بریزید و آاهسته مخلوط کنید. 

باقی کره را در ماهی تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ماية خاگینه را در آن بريزید. پس از ۶-۵ 
دقيقه اتش را کم کنید و در ماهی‌تابه را ببندید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه بردارید و ماهی را آهسته در 
دیس بلغزانید. ۱ 

4 با نان تازه وچند نیمه لیمو یا نارنج سر سفره بگذارید. 


خرچنگ ساده 
رت رک 

به نظر بسیاری از استادان آشپزی رومی بهترین شکل آماده کردن خرچنگ برای سفره شکلٍ 
آب پز ساده است. به صورتی که در فصل ماهی (-+ صفحهٌ ۳۰۷) آمده است. دیس يا بشقاب را با 
چند برگ کاهو فرش کنید و گوشت خرچنگ را که از پوست آن درآورده‌اید روی این برگ‌ها بريزید. 
پاهای خرچنگ را که پُراز گوشت سفید است کنار ظرف بچینید. خرچنگ را با یک ظرف کوچک 
سس سرکه و روغن سرسفره بگذارید. تا هرکس خواست اندکی از این سس روی خرچنگ خود 
بریزد. گاهی به این سس اندکی ترخون ساطوری هم اضافه می‌کنند. یا ترخون‌را در یک ظرف 
جداگانه کنار سس می‌گذارند. 


خرچنگ با سس رمولاد 
اک 
در دیس چند برگ کاهو فرش کنید و گوشت خرچنگ آب‌پز را روی برگ کاهو بگذارید. 
بسه همان اندازه سس رمولاد ِ« صفحه 2۰۵( کنارش بر بسر ید و ظرف را با ورقه‌های نازکر 
گوجه فرنگی آرایش کنید. 


۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پای خرچنگ با سالاد روس 
ِ ِ ۹9 
۲-۲ ارتیشوی اب‌پز میان خالی را روی برگ کاهوی رشته رشته در دیس بگذارید و آن‌ها 
را با سالاد روس (-> صفحه ۵۰۳) پُرکنید. روی سالاد را با چند پای خرچنگ آب‌پز و چند دانه 


فلفل سبز آرایش کنید. , 


خرچنگ با تخم مرغ 
هچ ... 
مقداری گوشت خرچنگ آب‌پز را روی برگ کاهوی رشته رشته در دیس بگذارید. روی آن را 
با مخلوطی از سس مایونز و خامه بپوشانید و روی این سس کمی فلفل قرمز ساییده بپاشید. کنار 
ظرف را با قاچ‌های تخم مرغ سفت و حلقه‌های نازک پیاز و فلفل دلمه‌ای سبز آرایش کنید. 


خرچنگ در او کادو 
هچ ... 
آوکادوی رسیده را دو نیم‌کنید. هسته آن را درآورید. و جای هسته را با مخلوطی از گوشتٍ 
خرچنگ آب پز. سس مایونز, و اندکی سس فلفل قرمز تند (-» صفحٌ ۵۸۵-۵۸۱) پرکنید. 
نیمه‌های آوکادو را روی برگ کاهو یا ریحان بنفش در دیس بچینید. 


خرچنگ با بادام 


و مر کشت خرچنگ خا 


‌ 


۱پیمانه بادام مقشر. دولیه 
۲-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
نیم بیمانه خامه 
۵-۴ گردو کره 
نمک و فلفل 


۲ گردو از کره را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت خرچنگ را در آن تفت بدهید 
تا اندکی رنگ بگیرد. در ماهی تابة دیگری به همین ترتیب بادام را در ۱گردو کره تفت بدهید 
تا طلایی شود. اندکی نمک و فلفل بپاشید. روی گوشت خرچنگ بریزید و زیر و رو کنید. خامه را 
اضافه کنید و ۲ دقیقه روی آتش نیز بپزید. بردارید. در ظرف بکشید و جعفری را روی آن بپاشید. 

4 این خرچنگ را با نان سفید برشته يا کته ساده به عنوان دور اول غذا سر سفره بگذارید. 





فصل هشتاد و نهم: میوه‌های دربا ۱۳۸ 


خرچنگ با سس کاری 
هوچوه ‏ 
۲-۱ گردو کره در ماهی تابه روی آتش ملایم داغ کنید. ۲ پیمانه گوشت پاک کرد خرچنگ خام را 
با ۱ قاشق گرد کاری در تابه بريزید و ۲-۲ دقیقه روی آتش ملایم تفت بدهید. سپس ! پیمانه خامه 
روی آن بریزید و هم بزنید. پیش از آن که به جوش بیاید پردارید. 
» این خوراک‌را روی چلو ساده بریزید و با پیازداغ آرایشکنید. 


ساه میگوی ساده 
جوم 
شاه میگو را در کوربویی‌یون (-ب صفحه ۲۰۰) داع بیندازید و ۵ دقیقه بجوشانید. بردارید 
و بگذارید در همان مایه خنک شود. سپس با مایه در یخچال بگذارید تا سرد شود. 
شاه‌میگورا از درازا با قیچی مرغ دو شقه کنید. با پوست در دیس بگذارید و با نان سیاه 
وکرة نرم سر سفره ببرید. 


لابستر ساده 


۱ ههچچو_ِ 
لابستر را مانند شاه میگوی ساده (-» بالا) آماده کنید و به همان ترتیب سر سفره بگذارید. 


لابستر کبابی 
«هچو و 
لابستر را دوشقه کنید. با قلم موکره آب کرده روی گوشت آن بمالید. هر شقه را به سیخ بکشید 
و روی آتش زغال ۶-۵ دقيقه کباب کنید. سپس در بشقاب داغ کرده بگذارید و روی آن کر 
آب کرده بريزید. سپس ظرف لابستر را با برش‌های لیمو و نان سیاه یا سیب زمینی سرخ کرده آرایش 
کنید و سر سفره بگذارید. 
۹ لابستر را گاهی با سس سفید هم سرسفره می‌گذارند. 


لابستر با سس رمولاد 
7662 
گوشت لابستر آب پز را فندقی کنید. با کرفس ساطوری و سس رمولاد يا سس سفید (->+ صفحه 
۷۵ ۵-۸ در بادیه بریزید و زیر وروکنید. سپس در دیس چند برگ کاهو فرش کنید و گوشت 
لابستر را روی برگ کاهو بريزید وکنار ظرف را با تخم مرغْ سفت قاچ کرده و حلقه‌های فلفل 
دلمه‌ای قرمز آرایش کنید. ۱ 








ماهی شوریده شکم گرفته (++ صفح ۱۲۸۹) این ماهی معمولا با شوید لوبیا پلو(-» صفحٌ )۷٩۰‏ یا چلو سفید خورده 


می‌شود. 





دلمه بادنجان و فلفل‌سبز و قرمز (-+ صفحه ۱۱۱۹و ۱۱۲۰) 


باقلاقاتق (-* صفحهٌ 4۳۵؛ این خورش می‌تواند کمی آبدارتر از این باشد. 





ماهی حلوای سفید شکم گرفته (-+ صفحه ۲۸۹ 
همراه با سیب زمینی آب پز و پیازداغ وکشمش سرخ کرده؛ این ماهی 
معمولا با چلو سفید خورده می‌شود؛ دراین صورت سیب زمینی را حذف می‌کنيم. 





۱۳۵ 





پاستا به شیوه ایتالیایی (+-+ صفحه ۱۱۳۵) 
پاستا مانند جلو جوشانده واب‌کش می‌شود؛ 
خورش را با کمی پنیر رندیده روی آن می‌ريزند. 


ما کارونی(پاستا) به شیوه ایرانی (-+ صفحه ۱۱۳۶) 
پاستا با خورش مخلوط شده و دم کشیده است. 





۲ لازانیا + صفحه ۱۱۳۸) 
۱ لازانیا با همان ظرفی که در فر می‌رود سر سفره می‌آید؛ 
۹ ۷ ازانش لازائیا برشتگی لاه .پشیر روی آن است: 





۳۷۷ 


مرغ تندوری یا «تندوری چیکن» (-ب صفحه ۱۲۲۵) 
این غذارا با چلو یا نان تازه و چتنی تازه يا پخته سرسفره می‌گذارند. 








خوراک میگو با تره‌بار نیم پز(سه فصل ششم. آشپزی چینی. صفحذ ۱۲۰) 
غالبا کمی جوانه ماش هم به این غذا اضافه می‌شود. یا ظرف غذارا با آن | 


1 


-د 
سم 





اشوبوکو (-+» صفحه ۱۰۲۳) 
اشوبوکو را می‌توان با چلو سفید یا نان سفید یا سیاه يا دمی بلغور سرسفره گذاشت. 
(دست بخت محبوبه نوذری) 


1 1 ۸ » 
تسا هه اور یبا ریت2 م6 09 


سس 


3 
۳ 


و | 


تختهة پیش‌غذا یا اردور ساده, با زیتون و پنیر و بادام خیسانده مقشر و پيالة مایه برای خیار و هویج قلمی. 









یک پیش ‌غذای ساده: بشقاب ساردین خلیج فارس. 


زیتون پرورده(-+ صفحه ۷۵۲) 






تخته پیش غذای ازون برون دودی دریای خزر. 
پاتخم مرغ سفت لیموء شاخ کرفس, پیاز و فلفل قرمز. 





نانوی 


درت آب‌پز. بااسس سویا و رو 
سرخی روغن از فلفل قرمزی است 
که در آن خواپانده شده است. 


4 ۰ 





سنبوسه (-ه صفحه ۵۱ ۱۲) 
وپاکورا(-» صفحه 6۱۲۶۰ 
با پیالة سس تمرهندی (-+۷ صفحه ۴ ۵۷) 
پاکورا و سنبوسه را می‌توان با فلفل کم 
يا بدون فلفل درست کرد. در عوض سس را 
هر چه تندتر گرفت. 









سوپ آلبالو و لیمو (-+ صفحه ۷۳۹) 
بایخ و خامه 
نوعی سوپ سرد است 





ابدوغ خیار + صفحه ۷۳۴) 
با یخ ونان خشکه یزدی 
اگر نان را در ابدوغ خیار ترید کنیم. 
این سوپ سرد به صورت غذای 
سیرکننده‌ای در می‌آید. 





حریره کشک زرد (-+ صفح ۶۵ع6) 
با آرایش حلقه‌های پیازداغ 
ترید کشک زرد غذای 
چوپان‌های خراسان است. 
ولی حریر؛ آن می‌تواند 
به عنوان سوپ هم عرضه شود. 





مینسترونه (-» صفحه ۰۴ ۷) 
تره‌بار باقی مانده در یخچال درست می‌شود. 


۱۳۵ 








پهتی (-+ صفحه ۶۲۳) 
اش ترش و شیرین بسیار خوش رنگی است برای 
روزهای سرد یا برفی (در جنوب روزهای بارانی). 


سوپ هویج (-+ صفحه ۷۰۶) 
با ارایش جعفری ساطوری. 





۱۳ 








برش (-+ صفحه ۶۷۶) 
با خامه ترش؛ به جای خامهةٌ ترش 
می‌توان ماست چکیده یا مخلوطی از 
ماس جکیده و خامه به کار برد. 





سوپ پیاز (-+ صفحه 4۴ع) 
با پنیر سفت رندیده 


گاهی کمی نان سفید یا سیاه خشک 


سوپ را داغ روی آن می‌ريزند. 





خرد کرده در بشقاب می‌گذارند و این 


۱۳۵۳۷ 





سوپ قارچ (-+ صفحه )۶۹٩‏ 


بویی‌یون (-+ صفحه ۶۸۳) 
با ارایش جعفری ساطوری 





۳ ۱۳۲۸ 





۱۳-۹ 











سالاد ارکاذر و مگ سم حررقجة ۳۹۶ سالاد شیرازی (-+ صفحه ۴۸۵) 
یک پیش غذای ساده ولی گران قیمت معمول‌ترین سالاد در سفره ایرانی 





سالاد ما کارونی (-+ صفحه ۵۱۷) با آرایش زیتون و شاخهٌ کرفس 
در سفره ایتالیایی معمولا به عنوان دور اول غذا خورده می‌شود. 





۱۳(ِ 





و ۳5 حم )ی ود ند مافقرند فیدن نله < کشت 


جمي | کرت کمک بو ۳ گير (۸۸0 کی ج) وج بر 





ماست و لبو(-+ صفحد ۵۴۱) 





تبوله (-+ صفحه ۴۸۶) 
با آرایش زیتون 
سالاد زیبایی است. 
با جعفری و بلغور خام و گوجه فرنگی 
که در سوریه و لبنان مرسوم است. 




















که 
ار 





ِ دو دسر ایرانی و یک دسر فرنگی: 
رنگینک بوشهری. شیربرنج و شیر خرما. کرم کارامل 





۱۳۳۵ 











مک بل ی مق کت اند ده ون ور و رد ود اه ی و تم جوا 


کوکو و خاگینه (أملت) 











کوکو نوعی خاگینه یا املت است. با این تفاوت که در خاگینه تخم مرع پوستة مواد تویی را 
تشکیل می‌دهد و درکوکو تخم مرخ ملاطی است که مواد کوکو را به هم می‌چسباند. در هرحال, کوکو 
یکی از فراورده‌های خاص اه ایرانی است که تنوع آن می‌تواند بی‌پایان باشد. گذشته از 
کوکوهایی که امروز رایج است. در گذشته کوکوهای دیگری هم درست می‌شده است که چند نمونه 
از آن در فنصل جداگانه‌ای خواهد آمد. آنجه فز زیر ی اند رایج ترین اشکال کوکو است. 


کوکو سبزی (۰)۱(تهران) ‏ 
۳ آردور برای ۸-۷ نفر 
سَ ۱ کیلو سبزی کوکو* ساطوری 


۸ تخم مرغ 
۱ قاشق آرد 
نیم پیمانه روغن 


« تره جعفری. شوید. گشنیز, و شنبلیله. مقدار تره و جعفری 
۲ برابر و شوید و کید ۴ پرای یلیل است: گاهی برای 
نرمی کوکو یکی دو برگ کاهو اضافه می‌شود. 





۳ سبزی کوکورا این روزها معمولا چرخ می‌کنند؛ ولی سبزی چرخ کرده غالبا آب می‌اندازد و 
کوکو را لیتی می‌کند. سبزی کوکو بهتر است با کارد تیز روی تخته خرد شود. اگر سبزی کاملة 
خحشک باشد» در چرخ هرکاره با تیغة فولادی هم سبزی را می‌توان خرد کرد. 

جه سینت سم 

تخم مرغ را در کاسه بشکنید. آرد را روی آن تباشید وبا عتعال نید سبزی و تخم مرع 

را در بادیه بريزید. نمک بپاشید و با چنگال ۰ دقیقه هم بزنید. 








۱۳۴۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نیمی از روغن را در تابه تفلون در داری روی آتش ملایم داغ کنید. مایه کوکو را در روغن 
بویت وهای زب تابه را پُرکند. در تابه را بگذارید و کوکو را ۳۵۰-۳۰ 
دقيقه روی آتش ملایم بپزید. 

4 برگرداندن کوکو: کوکو در تابة دربسته مغزپخت می‌شود و اگر آن را با تابه روی دیس 
برگردانیم. روی برشته آن بالا خواهد بود و غیر از خداوند که ستارالعیوب است کسی زیر آن را که 
سرخ نشده است نخواهد دید؛ ولی اگر بخواهید هردو روی کوکو برشته شود بهترین راه این 
است که در تابه را بردارید. یک تابه بزرگ‌تر را با کمی روغن چرب کنید و وارونه روی تابه اول 
بگذارید. سپس هردو تابه را برگردانید تا کوکو به تابةٌ دوم منتقل شود؛ آنگاه تابة دوم را روی آتش 
ملایم بگذارید. باقی روغن را کنار تابه بريزید, دم‌کنی روی تابه بگذارید وکوکو را ۱۵-۱۰ دیق 
3 

4 اگر کوکو را در تابٌ دو کف (-» صفحهة ۱۷۹) درست کنید. مشکل برگرداندن آن حل می‌شود. 

4 می‌توان نیم پیمانه مغز گردوی نیمکوب و ۶-۵ قاشق زرشک پلوی خیسانده به ماه کوکو 
اضافه کرد. 

» اندکی جوش شیرین کوکو را پوک می‌کند و رنگ آن را هم سبز سبز نگه می‌دارد. 

۰4 کوکوی اسفناج: به جای سبزیر کوکو اسفناج ساطوری به کار برید. 

۰4 کوکوی کاهو و شوید: به جای سبزی کوکو یک اندازه کاهو و سه اندازه شوید ساطوری 


به کار برید. 
کوکوی تره (۰)۲(تبریز) 
7 1 
۱ کیلو تره. ساطوری 
۸ تخم مرغ 
۱ فاشق آرد 
نیم پیمانه روغن 
۱ فاشق ج جوش شیرین 


وجه مشخص کوکوی تره این است که به جز تره سبزی دیگری در آن به کار نمی‌رود. این 
کوکو را با همان مواد و از روی همان دستو رکوکو سبزی (۱) (-* صفحهٌ ۱۳۳۹) درست کنید. 

از آنجاکه تره آب زیاد دارده بانوان محترم تبریز آن را با لم خاصی روی دست خرد می‌کنند - 
که باید از خود آن‌ها آموخت- و تره خرد کرده‌را در سینی یا سبد پهن می‌کنند و ۲-۱ ساعت 


باد می‌دهند تا اب آن چیده شود. 





فصل نودم : کوکو ۱۳۴۱ 


کوکو سبزی (۳) ۱ 
ت سس سس ۴-۳ نفر 
ی ۲ کیلو تره. ساطوری 
۸ تخم مرغ 
۱قاشق آرد 
نیم پیمانه روغن 
۱ قاشقج جوش شیرین 


این در واقع نوعی خاگینهٌ آب تره است و همان عطر کوکو سبزی تبریز را دارد. 

تره را ۲-۲ بار چرخ کنید. بچلانید و آب آن را بگیرید. 

سفیده تخم مرع را در بادیه بريزید و زرده را کنار بگذارید. سفیده را با چنگال یا همزن دستی 
يا برقی بزنید تا کف کند و آهاری شود. آب تره را با اندکی نمک و جوش شیرین روی زرده 
بریزید و بزنید. آرد را روی زرده الک کنید و بزنید. سپس زرده را روی سفیده بریزید و آهسته 
مخلوط کنید. 

از روی دستور کوکوی سبزی (۱) (-» صفحهٌ ۱۳۳۹) در روغن داغ در تابه بريزید و برگردانید. 


چخرتمه بادکوبه‌ای ‏ گیلان) 
سس بت جح ۱۰-۸ نقر 
تس کیلو سینه و ران مرغ» پخته» پوست و استخوان گرفته 
۱ ۸ تخم مرغ. زده 
زعفران 
روغن 
نمک و فلفل 


اندکی زعفران‌را در ۱ قاشق آب داغْ حل کنید و با اندکی نمک و فلفل در تخم مرع بریزید و هم 
بزنید. ۶-۵ قاشق روغن در تابهٌ دردار روی آتش ملایم داغ کنیا وکمی از تخم مرغ را در آن 
بريزید. سینه و رآن مرع را پاره پاره کنید و در تابه بچینید. سپس باقی‌مانده تخم مرع را روی مرع 
بدهید. در تابه را ببندید و ۸-۷ دقیقه روی آتش کم بگذارید تا تخم مرغ ببندد. 

4 جخرتمة اردک: به جای مرغ سینه اردک به کار برید. 

۰4 سیر چخرتمه: از روی دستور بالا درست کنید. جزاین که نیم کیلو سیر سبز ساطوری را 
۷-۶ دقیقه در روغن تفت می‌دهید و با مرغ در تابه می‌ريزید. 





کوکوی پیاز 


0 ۳ 
۴ تخم مرغ 
۵-۴ پیاز ساطوری 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳ قاشق روغن در تابهٌ دردار روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. آتش زیر تابه را خاموش کنید. 

تخم مرع را در بادیه بشکنید و با اندکی نمک و فلفل بزنید. پیاز را با تخم مرغ مخلوط کنید. 

روغن باقی مانده در تابه را باز داغْ کنید و مایةه کوکو را در تابه بریزید. در تابه را ببندید و 
۶-۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. پس از آن که روی کوکو بست و لبة آن از تابه جدا شد. کوکو 
رابرگردانید و ۴-۲ دقيقة دیگر بپزید. با نان تازه سر سفره بگذارید. 

» به ماية این کوکو می‌توان ۱ قاشق مرباخوری آرد اضافه کرد. 


کوکوی کمای 
هت ی 
دربارهٌ کمای نگاه کنید به صفحدٌ ۶۴۵. کوکوی کمای را از روی دستور کوکوی سبزی (۱) 
(-ب صفحهً ۱۳۳۹) درست کنید. جز این که به‌جای سه چهارم از سبزی, کمای شسته و خرد کرده 


به کار می‌بر یسد. 
کوکوی بادنجان کبابی - 
ی ۳۳ ینس تست یی تحص اردور برای ۸-۷ نفر 
۱ کیلو بادنچجان ‏ . 
۱ پیاز ساطوری 
۶ تخم مرغ 
۱ فاشق آرد 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


بادنجان را از روی دستور صفحهٌ ۳۲۵ کباب کنید. گوشت آن را درآورید و ساطوری کنید. ‏ 


فصل نودم: کوکو ۱۳۳۳ 


تخم مرغ را در بادیه بشکنید و آرد و زردچوبه را با اندکی نمک روی آن بپاشيد و با چنگال 
بزنید. بادنجان ساطوری را روی تخم مرغ بريزید و مخلوط کنید. 

پیاز را در ۲ قاشق روغن تفت بدهید و به مايه کوکو بزنید. مایه را از روی دستور کوکوی 
سبزی (۱) (-* صفحه ۱۳۳۹) در تابهٌ تفلون بپزید و برگردانید. داغْ يا خنک سر سفره بگذارید. 

» برای این کوکو, بادنجان را معمولا در روغن سرخ می‌کنند و سپس می‌کوبند. ولی به‌این 
ترتیب بادنجان مقدار زیادی روغن جذب می‌کند. برای کوکوی بادنجان سرخ کرده. نگاه کنید 
به کوکوی بادنجان ورقه (-+ زیر). 

» در این کوکو به جای زردچوبه می‌توان اندکی زعفران به کار برد. 

 "‏ کوکوی کدو سبزکوبیده: از روی دستور کوکوی بادنجان کبایی (-* صفحهٌ ۱۳۴۲) درست 

کنید. جز این که به جای بادنجان کدو سبز سرخ کرده به کار می‌برید. 


کوکوی بادنجان ورقه ۱ 
و اردور برای ۷-۶ نفر 
مر بادنجان» پوست گرفته. ورقه ورقه 


۳ 
۲ پیاز خرد کرده 
۶ 


تخم مرغ 
۱ فاشق آرد 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 





یادنجان را نمک بپاشید و ۱ ساعت در آب کش بگذارید تا تلخ آیش برود. سپس با آب سرد 
بشویید و در آب کش بگذارید تا خشک شود. سپس در روغن سرخ کنید و کنار بگذارید. تخم مرخ 
را در یک کاسه بشکنید و با چنگال بزنید. سپس آرد و زردچوبه را با اندکی نمک روی آن بپاشید 
و باز بزنید تا مايةٌ صافی به دست آید. 

۲-۳ قاشق روغن را در تابه تفلون در دار روی آتش ملایم داح کنید و پیاز را در آن تفت بدهید 
تا کمی رنگ بگیرد. با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

باز به اندازة ۵-۴ قاشق روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. یک سوم از مایة 
تخم مرغ را در تابه بريزید و تابه را بگردانید تا مایه در تمام سطح آن پهن شود. همین که لبهٌ مایه 
شکل گرفت. چند ورقة بادنجان را بردارید و روی مایه بچینید. به طوری که سطح مایه را بپوشاند. 
سپس پیاز داع را روی ورقه‌ها پخش کنید وکمی از مایه را روی پیاز داغ بدهید. در تابه را بگذارید 
تا مایه کمی خودرا بگیرد. سپس یک لاية دیگر ورقه بادنجان روی پیاز داغ بچینید و باقی مایه را 


روی بادنجان بریزید. آتش را کم کنید. در تابه را بگذارید و کوکو را ۳۰-۲۵ دقیقه بپزید. 

» کوکوی بادنجان ورقه را داغ با نان تازه سر سفره شام یا ناهار بگذارید. سر میز آردور 
می‌تواند خنک هم باشد. 

4 به جای زرد چوبه می‌توانید اندکی زعفران را در یک قاشق آب داغ حل کنید و به کار برید. 

4 اگر بادنجان را حلقه حلقه کنيد, کوکو پس از پختن بهتر بریده می‌شود. 

4 کوکوی کدوسبز ورقه: این کوکو را از روی دستو رکوکوی بادنجان ورقه (-> صفحه ۱۳۴۳) 
درست کنید. جز این که کدو باید ۳-۲ دانه بیشتر از بادنجان باشد. 


اردور برای ۸-۷ نفر 
۶ تخم مرغ 
نصف قاشق ج زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 





سیب زمینی را در بادیه رنده کنید. تخم مرغ را در یک کاسه بشکنید و با اندکی نمک بزنید. 
زعفران را در اندکی آب داغ حل کنید و به تخم مر اضافه کنید. 

تخم مرع را روی سیب زمینی بریزید و با چنگال مخلوط کنید (چنگ نزنید و در چرخ هرکاره 
هم نگردانید. چون شل و لیز می‌شود). 

کوکو را می‌توانید از روی دستو رکوکو سبزی (۱) (- صفحهة ۱۲۲۹) در روغن بریزید و در 
تابن دوکف روی آتش ملایم بپزید. خمیر سیب زمینی همگیری ندارد و اگر آن را برگردانید 
احتمال خرد شدنش زیاد است. اگر می‌خواهید هردو روی کوکو را سرخ کنید. بهتر است کوکو را 
به شکل چند قرص به پهنای حداکثر ۱۰ سانتی متر در تابه بریزید تا بتوانید آن را به کمک کفگیر 
وکاردک برگردانید. اگر کوکو خرد شد. یک تخم مرغ دیگر به مایه اضافه کنید. 


کوکوی گوشت 
_ تسه سس اردور برای ۱۰-۸ نفر 
۱ ت۳۳ نیم کیلو گوشت. خرد کرده 


۱ پیاز چارفاج 
۱ پیاز رندیده 


ء تخم مرغ 


فصل نودم: کوکو ۱۳۴۵ 


۱قاشق آرد 
افاشق ج ادویه 
افاشق ج زردچوبه 
روغن 
نمک و فلفل 





گوشت را با پیاز چارقاج و رردچوبه و اندکی نمک و فلفل در ۲ پیمانه آب روی آتش ملایم 
بارکنید و ۷۰-۶۰ دقیقه بپزید. در پایان اگر گوشت آب داشت. در دیگچه را بردارید و چند دقیقه 
آتش را تیز کنید تا فقط یکی دو قاشق آب بماند. بردارید و بگذارید خنک شود؛ سپس چرخ کنید. 

تخم مرغ‌را روی پیاز رندیده بشکنید» آرد و ادویه را روی تخم مرغ بپاشید. و با چنگال 
بزنید. گوشت را اضافه کنید و مخلوط کنید. نمک و فلفل مایه را اندازه کنید. مایه را از روی 
دستور کوکو سبزی (۱) (-* صفحه ۱۳۳۹) در روغن داغ در تابه بريزید و بپزید. 

4 مای کوکوی گوشت هم مانند کوکوی سیب زمینی زیاد همگیری ندارد و ممکن است خرد شود؛ 
می‌توانید آن را به صورت چند قرص به پهنای حدود ۱۰ سانتی‌متر سرخ کنید و با کفگیر برگردانید. 


کوکوی میگو 


حِِ مب کح یعس سس اردور برای ۶-۵ نفر 
۳۳ ۲۵۰ گرم میگو. پاک کرده 
۱ پیاز. رندیده 
۲ تخم مرغ 
۱قاشق آرد 





میگو را چرخ کنید. سفيده تخم مرغ را بزنید تا کف کند. ارد را روی زرده بپاشید و بزنید. 
سپس آهسته با سفیده مخلوط کنید. 

میگو و پیاز و تخم مرغ را در بادیه بریزید. نمک و فلفل و زردچوبه بزنید و مخلوط کنید. 
مایه را از روی دستور کوکو سبزی (۱) (-+ صفحهٌ ۱۳۳۹) در روغن داغ تابه بريزید و بپزید. 

4 به جای زردچوبه می‌توانید اندکی زعفران يا یک قاشق رب گوجه فرنگی, يا هر دو. به کار برید. 

4 ۳-۲ سیب زمینی آب پز هم می‌توانید در ماه این کوکو رنده کنید. 


بح 
مج 


فصل نود و یکم: کوکوهای فرامونش سده 


درکتاب سفرء اطعمه تألیف میرزا علی اکبرخان کاشانی, آشپزباشی دربار ناصرالدین شاه قاجار» چند 
نموه و گر اهلاه است که امروز کمترکسی آن‌ها را به یاد می‌آورد. 

تجربة یت نشان می‌دهد که غالب این کوکوها را می‌توان برای مصرف ۳ یا صبحانه 
یا شام و ناهار سیک زنده کرد. 


کوکوی به 
". بر رس .سس ۲-۲ نفر 
بِ ۳۳ ۱ به درشت. پوست و تخم گرفته. رندیده 


۴ تخم مرغ 
۱قاشق شکر 
۶-۵ فاشق روغن 
نصف قاشق ج جوز بویاء ساییده 
زعفران. ساییده 
نمک 


اندکی زعفران را در ۱ قاشق آب داغ حل کنید و با شکر و جوز بویا روی به بپاشید و زیر ورو 
کنید. تخم مرغ را در بادیه بشکنید, اندکی نمک بپاشید و با چنگال بزنید. 
به را روی تخم مرغ بریزید و مخلوط کنید. مایهٌ کوکو را در روغن سرخ کنید و سر سفره ببرید. 


کوکوی سیب 
#5 ۱ 
کوکوی سیب را با ۳-۲ سیب زرد یا سبز و ۴ تخم مرخ درست کنید. به جای جوز بویا دارچین 
ساییده به کار برید. از روی دستو رکوکوی به (-ب بالا) درست کنید. 


فصل نود و یکم: کوکوهای فراموش شده ۱۳۳۷ 


کوکوی برنج 


۳-۲ نفر 





و۳۳ ۲ پیمانه کته یا چلو ساده (-* ۸۳۸ یا 6۲۷۳ 
۳ نخم مرغ 
۱فاشق م زیره 
۶-۵ فاشق روغن 
زعفران» ساییده 
نمک و فلفل 





زیره‌را روی چلویا کته بریزید و مخلوط کنید. تخم مرغ را در بادیه بشکنید. اندکی زعفران را 
در ۱ قاشق آب داغ حل کنید و پس از خنک شدن روی تخم مرغ بریزید. نمک و فلفل بپاشید و 
با چنگال بزنید؛ سپس کته یا چلو را روی تخم مرع بریزید و مخلوط کنید. مایهٌ کوکو را در 
روغن سرخ کنید و برگردانید. 

4 دراین کوکو می‌توانید چلو یا کته بازمانده به کار برید. 





4 ۳" 
۴ تجخم مرغ ‏ 


یم کیلو . سیب زمینی. پخته. پوست گرفته رندیده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 

شیر شکر (-* ۱۵۳۷) 

روغن 

نمک و فلفل 





تخم مرخ را دربادیه بشکنید و با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل بزنید. سیب زمینی رندیده را 
باچنگال له کنید. در بادیه بريزید و با تخم مرن مخلوط کنید. , 

۶-۵ قاشق يا بیشتر روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید و مایهٌ کوکو را به صورت چند 
قرص که بتوان آن را برگرداند در روغن سرخ کنید. بردارید و کنار بگذارید. در پایان کار. باز کمی 
روغن در تابه داغْ کنید. کوکو را به تابه برگردانید. ۶-۵ قاشق شیر شکر. کم یا بیش, روی کوکو 
بدهید؛ همین که داغ شد بردارید. در ظرف بگذارید وداغ يا خنک سر سفره ببرید. 

4 به جای شیرةٌ شکر می‌توانید شيرهٌ انگور يا عسل به کار برید. 

» به جای زرد چوبه می‌توانید اندکی زعفران حل کرده در ۱ قاشق آب داغ به کار برید. 


کوکوی باقلا 


ی ۱ بیمانه باقلای زرد خشک. خیسانده 
۱ پیاز کوچک. خرد کرده 
۴ تخم مرغ 
۱ فاشق ج ادویه 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
۶-۵ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


۲-۲ نفر 


۳ با باقلا از چرخ گوشت بگذرانید. ادویه و نمک و فلفل و زردچوبه بپاشید و مخلوط 
کنید. تخم مرغ را در بادیه بشکنید. و با چنگال بزنید. 
باقلا را روی تخم مرعغ بریزید و مخلوط کنید. این مایه را در روغن سرخ کنید و برگردانید. 


کوکو ماس 


2 ۲ بیمانه ماش ربگ شور 


۴ تخم مرغ 
زعفران ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳ نفر 


ماش را با ۶-۵پیمانه آب در دیگ روی آتش ملایم بگذارید و ۱ساعت بپزید. ۲-۲ پیمانه 
آب سرد روی ماش بریزید تا پوست آن جدا شود. پوست‌را با کفگیر بگیرید. اندکی نمک 
اضافه کنید و ماش را روی آتش کم بپزید تا آب آن کار برود. بردارید و بگذارید خنک شود. 
سپس با گوشت کوب بکوبید. یا در مخلوط‌کن بگردانید. و در بادیه بريزید. 

تخم مرغ را روی ماش کوبیده بشکنید. اندکی زعفران را در ۱ قاشق آب داغ حل کنید و روی 
مایه بریزید. اندکی فلفل بپاشید و با قاشق چوبی مایه را مخلوط کنید. 

۶-۵ قاشق یا بیشتر روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و مایةٌ کوکو را به صورت چند 
قرص‌که بتوان آن را برگرداند در روغن سرخ کنید. سپس بردارید و در دیس بگذارید. 

4 کوکو ماش شیرین: پس از سرخ کردن کوکو ۶-۵ قاشق شیر شکر یا شیر انگور یا عسل 
روی کوکو بدهید و ۶-۵ دقيقه روی آتش کم بپزید. این کوکو را می‌توان به عنوان دسر سر سفره گذاشت. 


فصل نود و یکم: کوکوهای فراموش شده ۱۳۴۹ 


کوکوی پنیر 
۳ ۰ گرم پنیر تبریز 
۴ تخم مرغ 
نصف فاشق ج تخم گشنیز. ساییده 
نصف فاشق ج یره ساییده 
زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


۳-۲ نفر 








پثیر را با چنگال خرد کنید. تخم مرغ را در بادیه بشکنید. ادویه و نیک و فلفل و اندکی زعفران 
بپاشید و با چنگال بزنید. پنیر را روی تخم مرغ بریزید و مخلوط کنید. این مایه را در روغن سرخ 


کنید و برگردانید. 
کوکوی گردو 
۳ تتیح ع یسب ۳-۲ نفر 
۳۳ ۱ییمانه مغز گردو» کوبیده 
۱ نیم پیمانه نعنا و جعفری. ساطوری 
۲ تخم مرغ 
۱فاشق آرد 
زعفران» ساییده 
روغن 


نمک و فلفل 





تخم مرغ را در بادیه بشکنید. اندکی زعفران را در ۱ قاشق آب داغْ حل کنید و پس از خنک 
شدن روی تخم مرغ بريزید. آرد و اندکی نمک و فلفل بپاشید و با چنگال بزنید. مغز گردوی 
کوبیده و نعنا و جعفری را روی تخم مرغ بريزید و مخلوط کنید. در روغن سرخ کنید و برگردانید. 


وی 





فصل نود و دوم: خاگینه رآملت) 


خاگینه غذایی است که با «خاگ». یعنی همان تخم مرخ درست می‌شود. املت هم چیزی جز این 
نیست؛ این که چرا کلمة «أملت» فرنگی جای «خاگینه»‌ی فارسی را گرفته است. شاید از آن 
جهت باشد که خاگینه را درگذشته غالبا شیرین درست می‌کرده‌اند و مردم با خودشان گفته‌اند که 
برای خاگينة غیر شیرین باید فکر اسم دیگری کرد؛ به خصوص که این شکل خاگینه از فرنگ 
هم آمده است. اما در واقع هر خاگینه‌ای شیرین نیست. شاید هم دراین اسم گذاری مختصری 
فرنگی مآبی درکار بوده باشد (در هند و پاکستان که زبان انگلیسی رایج شده است. هنوز املت همان 
خاگینه است). به هرحال نگارنده در نظر دارد که از کلمهٌ خاگینه اعادٌ حیثیت کند و آن را به حق 
ره پرساننه و از خرانتگان قاضا دار که در این ام غیهمکازی غره را هریغ تفرمایتت.. 


و اما خاگینه غذای ساده و سبکی است که در ظرف چند دقیقه آماده می‌شود و می‌توان آن را پا 
نان سر سفرة صبحانه, ناهار یا شام گذاشت. درست کردن خاگین خوب کار آسانی است» اگرچه 
به قدری تمرین و چایک دستی نیاز دارده چون خاگینه باید سبک و لطیف از کار در بياید. خطری 
که در این کار هميشه پیش می‌آید این است که خاگینه بیش از اندازه لازم آتش ببیند و سفت 
شود یا زیر آن بسوزد و توی آن آبکی بماند. اگر خاگینه را بزرگ بگیریم. یعنی بخواهیم بیش از 
۴تخم مرغ را خاگینه کنیم. این خطر بیشتر می‌شود. درست کردن خاگينة یک نفره, يا ۲ تخم مرغی» 
بسیار آسان‌تر است» و درست کردن خاگينة دو نفره چندان مشکل نیست. به واسطةٌ همین ملاحظات 
است که در رستوران‌ها خاگینه یا پیدا نمی‌شود. یا اگر پیدا شود چیز خوبی نیست. خاگینه یکی از 
غذاهایی است که باید در خانه درست کرد. 


درست کردن خاگینه 
1 دی سیم سس 
از تخم مرغ گذشته, مواد دیگر خاگینه عبارت‌اند از کره يا روغن و نمک و فلفل؛ اندکی شیر یا 
خامه یا ماست هم می‌توان اضافه کرد. گاهی اندکی آرد هم به‌ماية خاگینه می‌زنند. ولی اگر 


فصل نود و دوم: خاگینه (املت) ۱۳۵۱ 


بخواهیم خاگینه سبک و لطیف از کار درآید», آرد را باید حذف کرد. در خاگینه تفاوت کره و 
روغن بسیار محسوس است؛ خاگينة خوب را باید با کر؛ُ تازه درست کرد تا عطر کره را داشته باشد. 
روغن زرد خوب و معطر (یعنی مسکذ آب کرده) هم البته می‌تواند جای کره را بگیرد. اگرچه امروز 
کره از روغن زرد فراوان‌تر است. 

برای درست کردن خاکينهة یک نفره. ۲ تخم مرخ را در کاسه می‌شکنيم و اندکی نمک اضافه 
می‌کنيم. اگر بخواهیم ۳-۲ قاشق شیر یا خامه یا ماست تازه اضافه می‌کنیم و باز کمی می‌زنيم. 
به این ترتیب مایه خاگینه آماده است. 

اگر فلفل سفید نداشته باشیم. بهتر است فلفل سیاه را پس از درست کردن خاگینه روی آن بپاشیم 
تا مایه تیره نشود. 

تابةٌ سنگینی روی آتش ملایم می‌گذار یم «تابه باید به اندازه‌ای باشد که مایهٌ خاگینه در 
آن به صورت لایة نازکی در آید و کلفت نشود). ۱ گردو کره در تابه داغْ می‌کنيم. تابه‌را 
می‌گردانیم تا کره به همه جای آن برسد. وقتی کف کره فرو نشست. و از او که رنگ کره تیره 
شود. مایهٌ خاگینه را آهسته در تابه می‌ريزيم. به طوری که تمام سطح تابه‌را بپوشاند. صبر 
می‌کنیم تا روی آن نیم بند شود. تابه را یک بار برمی‌داريم و تکان می‌دهیم تا خاگینه به کف آن 
تنجسبد. پس از آن که آثار برشتگی در لبه خاگینه پیدا شد. کاردک چوبی را دور تابه می‌گردانيم 
تالبه خاگینه از تابه جدا شود. اگر خاگينة ما لایی داشته باشد. در این مرحله ماية لایی را 
روی خاگینه می‌ريزيم. آنگاه یک لبهٌ خاگینه را با کاردک بلند می‌کنيم و روی خاگینه برمی‌گردانيم. 
همین کار را با لب دوم می‌کنيم. سپس آتش را کمتر می‌کنيم (اگر تابه از جنس سنگین باشد, 
آتش را خاموش می‌کنیم) و می‌گذاريم توی خاگینه ببندد. ولی سفت نشود. آنگاه خاگینه را با تابه 
توی بشقاب می‌لغزانيم» یا با کفگیر برمی‌داريم. توی بشقاب می‌گذاریم و داغْ سر سفره می‌بریم. 
(برگرداندن وسرخ کردن آن روی خاگینه لازم نیست؛ این کار معمو لا به افتضاح بزرگی می‌انجامد.) 


خاگینه قارچ 
۲ نفر 





۰ گرم قارج» ورفه ورقه _ 
۱ پیاز کوچک» ساطوری 
۲-۱ فاشق سبزی* ساطوری 
نیم بیمانه ماست 
۱گردو کره 
نمک و فلفل 


۷ شو ید جعفری» نعنا. 


# ۲) پوستة خاگینه 
۴ تخم مرغ 
۳-۲ قاشق جعفری یا گشنیز. ساطوری 
۶-۵ قاشق شیر با خامه 
۲-۲گردو کره 
نمک و فلفل 


* ۱) مایة لایی: کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
اندکی رنگ بگیرد. قارج را پا سیزی و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. ماست 
را اضافه کنید و روی آتش کم هم بزنید تا مایه سفت شود. 


# ۲) پوستةٌ خاگینه: تخم مرغ را با شیر یا خامه و اندکی نمک و فلفل بزنید و جعفری یا 
گشنیز را اضافه کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و تخم مرغ را از روی دستور 
درست کردن خاگینه (-» صفحهٌ ۱۳۵۰) در آن بريزید. وقتی که زیر تخم مرغ برشته شد. مایه لایی 
را با قاشق وسط خاگینه بگذارید و دو طرف خاگینه را روی آن برگردانید. همین که توی خاگینه 
پست. پا کفگیر آن را از تابه بردارید و در بشقاب بگذارید. با نان تازه سر سفره ببرید. 


خاگینه سیب زمینی و کدو سبز 


ِ" اع سس یی ۲ نفر 
و ۴ تخم مرغ 

۱ پیمانه سیب‌زمینی» پوست گرفته. نخودی 

۱ پیمانه کدو سبز. پوست گرفته. نخودی 

۱قاشق شوید. ساطوری 

۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
سیب زمینی وکدو را با شوید و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و بچرخانید تا سیب زمینی نرم شود. 
بردارید و کنار بگذارید. 

مایة خاگینه را از روی دستور درست کردن خاگینه (-» صفحه ۰ آماده کنید و از روی 
همان دستور در تابه بریزید و سیب زمینی و کدو سبز را لای آن بگذارید. 


فصل نود و دوم: خاگینه (املت) ۱۳۵۲ 


خاگینه پنیر و چتنی 


سم 7 
۴ تخم مرغ 


۰ گرم پنیر سفید تازه 
۲ فاشق چتنی سیب (+ ۲۳) 
!گرد کره 

نمک و فلفل 





پنیر را با چنگال خرد کنید. ماه خاگینه را از روی دستور درست کردن خاگینه (-+ صفحهٌ ۱۳۵۰) 
آماده کنید و در تابه بريزید و پنیر و چتنی را لای آن بگذارید. 
4 این خاگینه را با چتنی‌های شیرین دیگرهم می‌توان درست کرد. 


خاگینه گوجه فرنگی (۰)۱(مخلوط) 


ِ_ ۳۳ ۲نفر 
۳ ۴ تخم مرغ 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده, خردکرده 
اگردو کره 
نمک و فلفل 





کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. گروجه فرنگی را در کره بریزید» نمک و فلفل 
بپاشید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. تخم مرغ را روی گوجه فرنگی بشکنید. پس از آن که سفیده تخم 
مرغ بست. با کاردک چوبی خاگینه را هم بزنید. همین قدر که زرد تخم مرخ آزاد شود واندکی 
ببندد. بردارید و در ۲ يشقاب خالی کنید. 

» گاهی گوجه فرنگی را رنده می‌کنند و نمک می‌پاشند و می‌گذارند آب آن جدا شود. سپس 
درکره تفت می‌دهند و تخم مرغ را در آن می‌شکنند و مخلوط می‌کنند. مقدار گوجه فرنگی این 
خاگینه کمی بیشتر است. 


خاگینه گوجه فرنگی (۰)۲(لایی‌دار) 
س ۳ تخم مرغ 
۲ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 





۲-۱ پر سیر کویبیده 
۲ فاشق ترخون و جعفری. ساطوری 
۶-۵ فاشق شیر 


۲ پر برگ بو 
۲-۳۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را وان تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
سیر و برگ بورا اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. گوجه فرنگی را بریزید. اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید. هم برنید و روی آتش ملایم ۱۵-۰ دقیقه بپزید تا مایه غلیظ شود. بردارید و بگذارید 
کمی خنک شود. 

مایهة خاگینه را از روی دستور درست کردن خاگینه (-+ صفحه ۰ آماده کنید و در تابه 
بريزید. مایهٌ گوجه فرنگی را با ترخون و جعفری لای خاگینه بگذارید. 


خا گنه و کادو 


0 ۲ نفر 
۴ تخم مرغ 
۱ آوکادوی رسیده. پوست و هسته گرفته, خرد کرده 
۱فاشق پیاز ساطوری 
۱فاشق سس مایونز (-* ..ع) 
۱ قاشق آب لیموی تازه 
۱گردو کره 
نمک و فلفل 


آوکادو را با سس مایونز و پیاز و آب لیمو و اندکی نمک و فلفل در بادیه بريزید و پا کاردکٍ 
چوبی خوب مخلوط کنید. 

مابه خاگینه را از روی دستور درست کردن خاگینه (-ب صفحه ۰ اماده کنید و در تابه 
بريزید. مایه آوکادو را لای خاگینه بگذارید. 


خاگینة سیرین (۱) 
تس 
برای هر ۲ دانه تخم مرغ ۱ گردو کره در تابه روی اتش ملایم داغْ کنید. تخم مرغ را بزنید. 
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در تابه بريزید و بگذارید پبندد. سپس با کارد ببرید و برگردانید. آنگاه ۲-۱ قاشق شکر یا شیره 
یا عسل روی آن بریزید و پس از ۲۰-۱۵ انیه بردارید. 


خاگینه شیرین (۲) 
و 
برای هر ۲ دانه تخم مرغ ۱ گردو کره در تابه روی آتش ملایم آب کنید. ۲-۲ قاشق شیره 
یا عسل روی کره بریزید و بچرخانید تا داغْ شود. سپس تخم مرغ‌را در تابه بشکنید و پس از 
۱۵-۰ ثانیه کمی هم بزنید و بردارید. 


خاگینه فلفل (الجزایر و تونس) 


۴ 
۳ پیاز. ساطوری ۲ 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. چارقاج 
۲ فلفل دلمه‌ای سبزء تخم گرفته, خرد کر ده 
۲ فلفل قرمز تازه» ساطوری 

۱ داشق جح فلفل قرمز. ساییده 

۱قاشتق آب لیمو 
۲-۱ گردو کره 
نمک 


کره را در تابٌ درداری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و فلفل دلمه‌ای و فلفل قرمز تازه را 
۱۰-۸ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس گوجه فرنگی را اضافه کنید. پس از یک چرخ در تابه را 
ببندید و ۶-۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. 

آب لیمو و فلفل قرمز ساییده را با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید. تخم مرخ را درکاسه 
بشکنید. با چنگال بزنید و در تابه بريزید. با کاردک چوبی بگردانید تا تخم مرغ کمی ببندد. 
بردارید و در ظرف بکشید. با نان تازه سرسفره یگذارید.  .‏ " 

» این خاگینه را مردم الجزایر و تونس شقشقه بالفلافل می‌نامند. منظور از «فلافل» روشن 
است؛ «شتشته» هم باید همان املت باشد. 

4 ویژگی این خاگینه در فلفل آن است. ولی مامی‌توانیم فلفل قرمز ساییده را از آن حذف کنیم 
و مقدار فلفل قرمز تازه را هم کم کنیم. 

» به جای آب لیمو اب غوره هم می‌توان به کار برد. 


خاگینه پیاز و پنیر 


تس ۳ تخم مرغ 
۲-۲ پیاز حلقه حلقه 
" ۰ گرم پنیر پیتزا (موتزارلا). رندیده 
۱ فلفل قرمز با سبز تازه. ساطوری 
۱ قاشق ج آویشن شیرازی» کف مال 
۱گردو کره 
نمک و فلفل 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید. فلفل قرمز را با آویشن و 
اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. 

مایه خاگینه را از روی دستور درس تکردن خاگینه (سب صفحه ۱۳۵۰) آماده کنید و در تابه 
بریزید. پنیر و مایهٌ توی تابه را لای خاگینه بگذارید. 

۰0 خاگينة پنیر و فلفل دلمه‌ای: به جای فلفل قرمز یا سبز فلفل دلمه‌ای به کار برید. 

۰4 خاگينة پیاز داغ: به جای پیاز و پنیر پیازداغ به کار برید. 

۰4 خاگينة تره: به جای پیاز و پنیر ترژ ساطوری به کار برید. 


سالاد خاگینة سرد 


ت‌ ۲ تخم مرغ 
۱ _ لبوء پوست گرفته. خردکردة قلمی 
۴-۳ فاشق سس ارده (* )۵۵٩‏ 
۴-ن برگ کاهو رشته رشته 
۴-۳ قاشق گشنیز. ساطوری 
۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


۳-۲ نفر 


با تخم مرغ وکره و اندکی نمک و فلفل خاگینه ژاپنی (-» صفحٌ ۱۳۶۱) درست کنید و آن را 
رشته رشته ببرید. 

خاگینه و لبوو برگ کاهو را در ظرف سالاد کنار هم بچینید و سس ارده را در ظرف کوچکی 
کنار آن‌ها بگذارید. گشنیز را روی اجزای سالاد بپاشید. 
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خاکینه هندی 


۱۳۵۷ 


یا سرکه و روغن ساده به کار برید. 


تخم مرغ 
پیازه ساطوری 


کره 
آرد نخود (-* ۲.۲) 
گشنیز» ساطوری 
تخم گشنیز. ساییده 
هل» ساینده 

نمک و فلفل 


تخم مرغ را دربادیه بشکنید و با ماست و اندکی نمک و فلفل بزنید. آرد نخود را با گشنیز و 
تخم گشنیز و هل کم کم اضافه کنید و بزنید. پیاز را اضافه کنید و هم بزنید. 
ِ در تب دردار روی آتش ملایم داغ کنید. پس از آن که کف آن فرو نشست. و پیش از 
کفوانی کر توا مایه خاگینه را در تابه بریزید. در تابه را ببندید و ۱ -۲ دقیقه روی 
مه در تابه را بردارید و با تابه خاگینه را بپرانید و برگردانید؛ بگذارید روی دیگر 
خاگینه هم سرخ شود. (اين کار مهارت خاص زنان هندی را لازم دارد؛ اگر شمازن هندی نیستید, 
خاگینه را با کارد چهار بخش کنید و هر بخش را با کفگیر برگردانید.) 


» این خاگینه را مردم هندوستان همراه با چتنی (-» صفحه ۵۳۵-۵۲۶) و ج 


۷۶ سر سفره می‌گذارند. 


خاگینه ماهی‌دودی (سرخ‌پوستان جنوبی) 
که ۱ 
۳ 


۲۱ فاشق 


۲-۱ گردو 


تخم مرغ 

ماهی دودی. خیسانده» رشته رشته 
تره. ساطوری 

کره 


تخم مرع را دربادیه بشکنید و با تره بزنید تا کف کند. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ 


۱۳۵۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کنید. ماهی را ۱ دقیقه درکره تفت بدهید. سپس تخم مرغ را روی ماهی بریزید و ۲-۱ دقیقه 
روی آتش کم بپزید تا ببندد. خاگینه را با تابه در بشقاب بلغزانید و داغْ سر سفره بگذارید. 


خاگینه سیب زمینی (پارسیان هند) 
ی ۳۳ ۰ 
نیم کیلو 

۱ 

۲ قاشق 

۱ فاشق ج 

۱ فاشق ج 


۴ نفر 
نخم مرغ 
سیب زمینی» پوست گرفته. نخودی 
پیازه ساطوری 
گشنیز. ساطوری 
فلفل قرمز. ساییده 
زرد چوبه 
کره 
نمک 


۲-۲ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیب زمینی را اضافه کنید و بچرخانید تا پیاز و سیب زمینی هردو طلایی شوند. زردچوبه و فلفل 
قرمز را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ دیگر بدهید. بردارید و بگذارید خنک شود. ۱ 

تخم مرغ را دربادیه بشکنید و با اندکی نمک بزنید. مایة سیب زمینی را با گشنیز روی تخم 
مرع بریزید و زیر و روکنید. تابه‌را بشویید و خشک کنید. ۱ 

۲ گردو کره درتابه روی آتش ملایم داغ کنید. نیمی از مایهٌ خاگینه را در تابه بریزید و ۲-۱ 
دقیقه بپزید تا تخم مرغ ببندد. نیمی از خاگینهٌ بسته را روی نیمه دیگر برگردانید. پس از لحظه‌ای 
تابه را بردارید و خاگینه را در بشقاب بلغزانید. خاگينة دوم را به همین ترتیب درست کنید. 


گزلمه (بی‌معطلی) ۰ ( ارومیه) 
ده 
پیمانه 

۲-۲ بر 
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ماست‌را در دیگچه با اندکی آب شل کنید. سیر را با اندکی نمک اضافه کنید و روی آتش کم 
هم بزنید تا داغ شود (نجوشد). ۲-۲ لا نان در دیس فرش کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم 
داغ کنید و تخم مرغ را در آن بشکنید و بگذارید نیمرو شود. 

کر توی تابه را روی نان بدهید. ماست را روی نان پهن کنید. نیمرو را با کفگیر بردارید و 
روی نان بگذارید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. داغْ سر سفره بگذارید. 


نرگسی 
سَ ۱ ۴ تخم مرغ 
نیم کیلو اسفناج. پاک کرده 


۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


۲نفر 








اسفناج را دردیگ بریرید و روی اتفن ملایم با قاشق چوبی ۲-۲ دقیقه بچرخانید. همان 
قطره‌های آبی که پس از شستن روی اسفناج باقی می‌ماند برای پختن آن کافی است. پیش از آن 
که‌رنگ اسفناج برگردد دیگ را از روی آتش بردارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. اسفناج را کمی بچلانید. در آن بریزید و ۲-۲ چرخ 
بدهید. در تابه پهن کنید. میان آن چهار چاله باز کنید و تخم مرغ را در این چاله‌ها بشکنید. آتش 
را کم کنید تا سفيدهٌ تخم مرغ ببندد. بردارید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. 

» دیده شده است که بعضی از بانوان اسفناج را آن قدر می‌پزند تاوتگ آن پرگردد, سپس 
آن را آن قدر در روغن سرخ می‌کنند تا رنگ آن سیاه شود. ولی بازهم نام این غذارا نرگسی 
می‌گذارند. درواقع اسفناج از آن سبزی‌هایی است که در ظرف ۲-۲ دقیقه پخته می‌شود و بیش از 
آن رف انش رتگ و مزه خود را از دست می‌دهد. 


خاگینه اسفناج و پبیر 


تس ۴ تخم مرغ. زده 
۱پیمانه اسفناج پخته. چلانده. ساطوری 
نیم پیمانه پنیر سفید. خردکرده 
روغن 
نمک و فلفل 





۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. اندکی نمک و فلفل به تخم مرغ اضانه 
کنید. آن را آهسته به شکل گرد در روغن داغ بریزید و صبرکنید تا مایة تخم مرع نیم بند شود. 
آنگاه اسفناج را با پشت قاشق روی خاگینه پهن کنید و پنیر را روی اسفناج بریزید. سپس لای 
خاگینه را روی اسفناج برگردانید. آتش رأ کم کنید. در تابه را ببندید. و ۳-۲ دقيقة دیگر بردارید. 


خاگینه میکو (امریکای مرکزی) 


موس ۱ 
زرده تخم مرغ 


۶ 
۶ سفیده تخم مرغ 
۴ سیب زمینی استانبولی» یحته. نخودی 


۱ پیاز ساطوری 
۰ گرم میگوی ریزه پوست گرفته 
۲-۳ گوجه فرنگی 
۱ قاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
کره 
نمک 


۲ گردو کره در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تأکمی رنگ 
بگیرد. گوجه فرنگی را با قلفل قرمز و اندکی نمک اضافه کنید و چرخ بدهید تا آب آن چیده شود. 
سیب زمینی را اضافنه کنید و چند چرخ دیگر بدهید تا نیم‌پز شود. بردارید وکنار بگذارید. سفیدة 
تخم مرع را بزنید تا آهاری شود. زرده را هم بزنید تا سفید شود. زرده و سفیده را آهسته با هم 
مخلوط کنید. 

ماهی‌تابه را باز روی آتش بگذارید. میگو را در آن بریزید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. مایة کنار 
گذاشته را اضافه کنید و هم بزنید. مایة تخم مرخ را در ماهی‌تابه بريزید و آهسته زیر و روکنید. 
بگذارید ببندد. بردارید وداغ سر سقره ببرید. 


سیش انداز 


مه 0 ی 
۴ تخم مرغ 
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زعفران 
فک 





کره را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
اندکی زعفران را در ۴-۳ قاشق آب داغز حل کنید و با شکر روی پیاز بریزید (احتیاط ا). هم 
بزنید و به جوش بیاورید. تخم مرغٌ را در تابه بشکنید و روی اتش کم بپزید تا سفیده آن سفید 
شو د. اندکی نمک بیاشید و با نان تازه سر سفره پگذار ید 





سیرابیچ ( گیلان) 
5 ۱ ۴-۳ نفر 
۳۳ ۰ گرم برگ سیر تازه. ساطوری 
۶ تخم مرغ 
روغن 
نمک 





۲-۲ قاشق روغن در تابهٌ دردار روی آتش ملایم داغ کنید و برگ سیر تازه را ۸-۷ دقیقه در آن 


تفت بدهید. 
تخم مرغ را با اندکی نمک بزنید و روی سیر بريزید. در تابه را ببندید و روی آتش کم ۱۲-۱۰ 
دقيشقه بیزید. 


باکته (-» صفحهٌ ۸۳۸) يا نان سر سفره بگذارید. 


خاگينة ژاپنی 
تب سم ۲ نفر 
۳ ۳ تخم مرغ 
۱ قاشق شکر 
روغن 
نمک 





تخم مرغ را در ظرفی بشکنید. اندکی شکر و نمک اضافه کنید و با چنگال هم بزنید, به طوری 
که زرده و سفیده مخلوط شود ولی کف نکند؛ سپس از صافی سیمی بگذرانید. 

تابٌ کوچکی‌را روی آتش ملایم داغ کنید. یک دستمال کاغذی در روغن بزنید و در تابه 
بمالید. آتش را کم کنید. یک ملق کوچک از مايه تخم مرخ در تابه بریزید و تبه را بگردنید تا 


۱۳۶۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مایه در تمام تابه پهن شود. وقتی که مایه سفت شد, با کفگیر خاگینه را برگردانید تا روی دیگر آن هم 
ببندد. بردارید و در بشقاب بگذارید. 

این خاگینه یکی از عناصر آرایشی آشپزی ژاپنی است؛ غالباً آن‌را روی تخته رشته رشته 
می‌بُرند و برای آرایش سالاد و برنج و غیره به کار می‌برند. اگر آن را لوله کنید و با خلال دندان 
بدوزید پس از خنک شدن به همان حالت لوله باقی می‌ماند؛ به این ترتیب برای پیچیدن مواد 
خوراکی مانند سوشی (> صفحة ۱۲۹۸) هم به کار می‌رود. 


نیمروی ساده 
#5 
۴ می‌گویند در زمان باستان - یعنی دو سه نسل پیش - وفتی می‌خواستند فابلیت دختری را برای 
خانه‌داری آزمایش کنند, از او می‌خواستند که یک نیمروی ساده درست کند. این آزمایش کاملاً دقیق 
بود. جون که درست کردن نیمرو به همان اندازه که ساده است ظرافت و دقت می‌خواهد. خطر بیشتر 
درملایت امقظا بان تب رروی ادن وسقت شقن تشم برغ است, :هافر پ‌داشتن بابه یفن از آن که 
تمام سفیدهُ تخم مرغ بنندد. 
نیمرو را قدیم در دوری درست می‌کردند. که بشقاب مسی لبه‌داری است و در حقیقت چیزی 
است میان تابه و بشقاب. اگر دوری نداشته باشید» یک تابه کوچک هم کار دوری را می‌کند. 
دبع مت 
برای یک نفر. ۱گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پس از آن که کف کره فرو 
نشست. و پیش از آن که رنگ آن تیره شود. ۲ تخم مرع در تابه بشکنید. (تخم مرغ را باید ۲-۱ 
ساعت پیش‌تر از یخچال بیرون آورده باشید.) ۱ 
آتش را کم کنید و بگذارید سفیدٌ تخم مرخ ببندد؛ نگران زرده نباشید. وقتی که در لبهٌ سفیده آثارٍ 
برشتگی دیده شد. بردارید و با تابه سر سفره بگذارید. نمک و فلفل را سر سفره روی نیمرو بپاشید. 





نیمروی سبز 
۳۳ ۴ تخم مرغ 
۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره را در تابِهٌ کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید و نعنا را در آن بريزید. هم بزنید تا کرة آب 
شد ه نگ سبز در آید (نعنا نسوزد !). 


فصل نود و دوم : خاگینه (املت) ۱۳۶2۳ 


کره را در دوری مسی يا ظرف نسوز خالی کنید. به طوری که تفاله نعنا در تابه بماند. آنگاه کرة 
سبز را روی آتش ملایم داغ کنید و تخم مرغ را در آن بشکنید. صبر کنید تا سفیدةٌ تخم مرغ بیندد. 

4 این نیمرو را برای صبحانه یا شام ۲ نفر آدم با ذوق سرسفره بگذارید. نمک و فلفل را سر سفره 
روی نیمرو بپاشید. 

۰4 نیمروی زرد: به جای نعنا ۱ قاشق چای‌خوری زردچوبهة شیرین کرده و اندکی زعفران به کار 
برید. ۱ 
۰4 نیمروی سرخ: به‌جای نعنا ۱ قاشق رب گوجه فرنگی یا گرد پاپریکا -» صفحا ۲۲۵) 
به کار برید. 


نیمروی آبی 
۳ ان طرز نیمرو کردن را به زبان فرانسه (پوشضه) (6۲ظ00ون تقترن ات یز کردن) می‌نامند؛ از 
کلمه به 00016 به معنای چیبا ربطی ندارد و انخم مرغ جیبی)» که گاهی گفته سده درست تست 
۳ 
نیم پیمانه اب در تابٌ کوچکی بريزید و روی اجاق به جوش بیاورید. تخم مرغ را در تابه 
بشکنید و بگذارید سفید؛ آن بیندده سپس با کفگیر بردارید و در بشقاب بگذارید. با نمک و فلفل 


سر سقره ببرید. 


نیمروی زده 
ور و 
اندکی کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. تخم مرع را در پیاله بشکنید. با چنگال بزنید و 
در تابه بریزید. نمک بپاشيد و با کاردک چوبی هم بزنید. پیش از آن که کاملاً ببندد پردارید و در 
بشقاب خالی کنید. 
4 این نیمرو را معمولاً کنار سوسیس یا ماهی شور سرخ کرده می‌گذارند. 


نیمروی هم زده 
۴ لابد تعجب خواهید کرد اگر بشنوید که نیمروی هم‌زده -یعنی نیمرویی که سفیده و زرده آن 
را در تابه با هم مخلوط کرده باشیم - مزه‌اش با نیمروی ساده فرق می‌کند؛ ولی این نکته واقعیت دارد؛ 
علتش گویا همان مخلوط شدن سفیده و زرده باشد. 
سس تست 
برای یک نفر. اگردو کره در تابه روی اتش ملایم داغ کنید. پس از آن که کف کره فرو 


نشست. و پیش از آن که رنگ آن تیره شود. ۲ تخم مرغ در تابه بشکنيد. (تخم مرغ را باید ۲-۱ 
ساعت پیش‌تر از یخچال بیرون اورده باشید.) 

آتش را کم کنید و بگذارید سفیده تخم مرع بینل ۵» آنگاه اندکی نمک بیاشید و با کاردک 
چوبی زرده و سفیده را مخلوط کنید. ولی زیاد هم نزنید تا نیمرو خیلی یک دست نشود و دو رنگ 
از کار در بياید. بردارید. در بشقاب بکشيد و روی نیمرو اندکی فلفل بپاشید. 


نیمرو با خرما 
یت ۱ ان عصصحو: 
برای هر ۲ دانه تخم مرع ۱ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ۵-۴ دانه خرمای 
هسته گرفته در آن بگذارید تا نرم شود. سپس تخم مرغْ را دز تانه نشکنید. پس از آن که سفیده 
تخم مرغْ بست بردارید. اندکی نمک بپاشید و با تابه سر سفره بگذارید. 


مرغانه ماست 
يس ۱ 
این نیمرو چنان که از اسمش پیداست باید ازگیلان آمده باشد. میرزا علی اکبر خان اشپزباشی 
در کتاب سفره اطعمه دستور آن را این طور نوشته است: («تحم مرغ نیمرو کرده را در ماست ریزند 
ونعنای خشک ونمک و فلفل زنند.» 


رهگ 8۳ 








کر ۱ب 4 هه وق بر ریق کر اه هر ار رد دی ول رد 








فصل نود و سوم: پوره سیب زمینی 


گذشته از سیب زمینی استانبولی که برای پوره مناسب نیست. سیب زمینی رسمی هم ممکن است 
لعاب‌دار يا آردی, سفید یا زرد باشد. برای پوره». سیب زمینی آردی سفید را انتخاب کنید. چون که 
پورة سیب زمینی لعاب‌دار سنگین و کش‌دار می‌شود. پوست سیب زمینی آردی هنگام پختن غالبا 
می‌ترکد. ولی این برای پوره اشکالی پیش نمی آورد. جز این که سیب زمینی که حدود ۸۰ 
درصدش آب است - ممکن است آب بیشتری جذب کند وکم مزه بشود. اگر ۲-۱ برش لیمو در آب 
سیب زمینی بیندازیم تا حدی از ترکیدن پوست آن جلوگیری می‌کند. بهترین روش آب‌پز کردن سیب 
زمینی این است که آن را پس از شستن در آب سرد بگذاريم. به طوری که آب روی آن را بپوشاند, 
اندکی نمک به آب اضافه کنیم ودیگ یا دیگجه را نیم ساعت روی آتش ملایم بگذاریم. پس از 
پختن, باید سیب زمینی را از آب در آوریم و بگذاریم کمی خنک شود. 

باقی گذاشتن سیب زمینی در آپ پس از پختن. مره آن را برمی‌گرداند. یا به اصطلاح آن را 
آب گز می‌کند. اگر بخواهیم سیب زمینی داغ را پوست بگیریم می‌توانیم آن را به کمک حوله 
آشپزخانه در دست بگيريم. با گذراندن سیب زمینی پخته از الک - به جای له کردن یا گرداندن 
در چرخ هرکاره- پوره سیّک‌تر می‌شود. هرگز سیب زمینی پخته مانده را برای درست کردن 
پوره به کار نبرید. چیز خوبی از کار درنمی‌آید. 


پورةٌ سیب زمینی (انگلیسی) 





سیب زمینی را له کنید یا از الک بگذرانید. کره را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. 
سپس نیمی از شیر را اضافه کنید و با هم‌زن دستی يا قاشق چوبی بزنید. باقی شیر را کمکم اضافه 
کنید و بزنید. هروقت پوره به اندازهٌ کافی شل شد دست نگه دارید. پوره را تا پیش از بردن 
سرسفره درظرف در بسته روی آتش بسیار کم يا در فر بگذارید تا گرم بماند. 


پورة سیب زمینی با زرده تخم مرغ 





به پورهٌ سیب زمینی ساده + صفحه ۱۳۶۷) ۲-۱ زرده تخم مرع اضافه کنید و بزنید. این 
پوره اگر حرارت ببیند کمی سفت می‌شود. و از همین رو معمولا برای درست کردن گراتينة سیب 
زمینی به کار می‌رود. 


پورةُ سیب زمینی (ایتالیا) 





۱ کیلو سیب زمینی» بخته, پوست گرفته 
۳-۲گردو کره نرم 


۳ بیمانه خامه 
۱فاشتق آرد 
۱ پیازن حلقه حلقه 


۳-۲ قاشق جعفری. ساطوری 
اندکی جوز بویاء ساییده 
فلفل سفید. ساییده 
نمک 


سیب زمینی را نخودی خرد کنید. نیمی از کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را 
در آن تفت بدهید تا بلوری شود. باقی کره را با جعفری و جوزبویا و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید 
و بجرخانید تاکره اب شود. آرد را اضافه کنید و کمی تفت بدهید. خامه را اضافه کنید و هم بزنید 
تا به جوش بياید. سیب زمینی را اضافه کنید و زیرو روکنید. در دیگ را ببندید و ۶-۵ دقیقه 
روی آتش کم بگذارید. بردارید. یک دوردیگر زیر وروکنید و سرسفره ببرید. 


پورة سیب زمینی (مجارستان) 
۵-۴ نفر 





۱ کیلو سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. داغ 


فصل نود و سوم: پوره سیب زمینی 


۲-۰ گردو 
۲ فاشق 
۱ پیمانه 





۱۳۶۹ 


کره. آب کرده 
ماست جچکیده 
شیره دا 

فلفل سفید. ساییده 


نمک 


سیب زمینی را له کنید. کره را روی آن سر یز یسد» آندکی نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. شیر 
را کم کم اضافه کنید و بزنید. ماست را با پوره مخلوط کنید. 


پورة سیب زمینی با گردو 





۱ کیلو 
۲ گر فق 
۴ فاشق 
۱ 

۱ بیمانه 





سیب زمینی را له کنید. تخم مرغ و خامه 
گردو را با پوره مخلوط کنید. 


پورةٌ سیب زمینی با بادام زمینی 








۱ کیلو 
۲ گردو 
۱ بیمانه 

۱ 
۲ پیمانه 


راب 





سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. داغ 
کره» نرم 

خامه 

تخم مرغ» زده 

مغز گردو» نیم کوب 

نمک 


و کره را با اندکی نمک روی آن بریزید و بزنید. معز 


سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. داغ 
کره 

بادام زمینی خام» نیم کوب 

پیاز. ساطوری 

شیر داغ 

دارچین 

مک 


سیب زمینی را له کنید و با شیر و اندکی نیک مخلوط کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم 


۱۳۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید 4 تفارش گد ارت 
بادام زمینی را اضافه کنید و تفت بدهید تا طلایی شود. بردارید و با پیازداغ مخلوط کنید. 

پورهٌ سیب زمینی را در ظرف بکشید و مخلوط پیازداغ و بادام زمینی را روی آن پخش کنید. 
یک گرد دارچین بپاشيد. 


پورهة سیب زمینی با پنیر 





۱ کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. داغ 
۳-۲ گردو کره 
۸-۷ پر سیر کوبیده 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
فلفل سفید. ساییده 
نمک 


سیب زمینی را له کنید يا از الک بگذرانید. کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را 
لحظه‌ای در آن تفت بدهید. سیب زمینی و پثیر را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و روی آتش 


ملایم مخلوط کنید تا پنیر ذوب شود. 


پورةٌ سیب زمینی با اسفناج 





سیب زمینی» پیحته. پوست گرفته داغ 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و اسفناج را در آن تفت بدهید تا نرم شود. خامه را 


اضافه کنید و بچرخانید تا آب اسفناج کم شود. 
سیب زمینی را در بادیه له کنید یا از الک بگذرانید. اندکی نمک و فلفل بزنید و با شیر و 


فصل نود و سوم: پوره سیب زمینی 


پورف سیب زمینی زعفرانی (اسپانیا) 








۱ کیلو 
۱ بیمانه 


۲۰-۱ پر 
۲ پیمانه 





۱۳۷۱ 


سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. داغ 
روغن زیتون سبز. بودار 

سیر کوبیده 

شیر داغ 

زعفران» نساییده 

نمک 


زعفران را درکمی آب داغ بخیسانید. سیب زمینی را با سیر له کنید یا از الک بگذرانید. شیر را 
با آب زعفران و نخ‌های آن روی سیب زمینی بریزید. اندکی نمک و فلفل بپاشيد و بزنید. روغن را 


اضافه کنید و زیر و رو کنید. 


4 مقدار زعفران به جنس آن و رنگی که می‌خواهید بستگی دارد. 








سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. خنک 
کره» نرم 

خامه 

نمک 


سیب زمینی و شلغم را با اندکی نمک با هم له کنید. کره را اضافه کنید و زیر و رو کنید تا 


مخلوط شود. 


مخلوط را درظرف سفره بکشید. وسط آن را چال کنید و خامه را در چال بريزید. 








فصل نود و چهارم: حريرهة سیب زمینی 


حریره سیب زمینی نوعی سوپ است. (برای توضیح کلمة «حریره» نگاه کنید به صفحهٌ ۰۶۵۹) 
بررخلاف سیب زمینی پوره. سیب زمینی حریره بهتر است از نوع لعاب دار باشد. با سیب زمینی 
استانبولی حریرهٌ صاف و خوب نمی‌توان درست کرد. 


حریره سیب زمیی 
۵-۴ نفر 





نیم کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته 
۰ گرم پیازه ساطوری 

۱ پیمانه شیر داغ 

۵بیمانه آب قلم + ۲۴۹) 


ه‌قاشقی ارد 

۲ گردو کره 
جعفری» ساطوری 
فلفل سفید, ساییده 
نمک 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. آردرا اضافه‌کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. آب قلم را کم کم اضافه کنید و به جوش بیاورید. 
سیب زمینی را با گوشت کوب له کنید و در دیگ بریزید. ۶-۵ دقيقة دیگر بپزید. سپس شیر را 
اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و از صافی بگذرانید يا در مخلوط کن بگردانید. به دیگ برگردانید و 
باز به جوش بیاورید. با کاردک چوبی حریره را هم بزنید و کف دیگ را بتراشید تا ته نگیرد. هنگام 
کشیدن ظرف حریره را با جعفری آرایش کنید. . 

» به جای آب قلم می‌توانید اب مرغ يا اب ساده به کار برید. 


فصل نود و چهارم: حربره سیب زمینی ۱۳۷ 


حریرهة سیب زمینی داغ (فرانسه) 
۰ 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۱ کیلو ‏ توه‌فرنگی (بخش سفید)» خردکرده 
نیم کیلو پیازء حلقه حلقه 
۶پیمانه آب مرغ + ۲۵۱) 


۲ پیمانه جخامه 

۲گردو کره 
جعفری, ساطوری 
مک 





کره را در دیگ جاداری روی آتش ملایم دا کنید و پیاز و تره فرنگی ر در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. سیب زمینی و آب مرغٌ را با ۲ پیمانه آب و اندکی نمک اضافه کنید و ۲۵-۲۰ دقیقه 
آرام بجوشانید. خامه را اضافه کنید و ۵ دقیقهٌ دیگر بجوشانید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایه را در مخلوطکن بگردانید يا از صافی سیمی بگذرانید تا صاف شود. سپس به دیگ 
برگردانید و باز به جوش بیاورید. هنگام کشیدن کمی جعفری ساطوری روی حریره بپاشید. 

به‌جای آب مرغ می‌توانید آب قلم یا آب گوشت به کار برید. اگر بخواهید حریره سبک 
باشد. اپ مرخ را حذف کنید وحریره را با آب ساده رقیق کنید. 

» حريرة سیب زمینی سرد: از روی دستور بالا درست کنید. سپس بگذارید سرد شود وکمی تره 
یا جعفری ساطوری روی آن بپاشید. 


حریرة سیب زمینی با سیر 
۵-۴ نفر 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۲بته سیر کوبیده 
۲پیمانه خامه 
اندکی زعفران ساییده 
جعفری يا گشنیز. ساطوری 
روغن 
نمک و فلفل 


۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را در آن تفت بدهید تا نرم شود 


۱۳۷۴ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


(رنگ نگیرد!). سیب زمینی و زعفران را با ۶ پیمانه آب و اندکی تمک و فلفل اضافه کنید و نیم 
ساعت آرام بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایه را در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. سپس به دیگ برگردانید و باز به جوش بیاورید. 
خامه را اضافه کنید و هم بزنید. هنگام کشیدن جعفری یا گشنیز ساطوری روی حریره بپاشید. 


حریرة سیب زمینی و کدو سبز 


7 >" ده ۱ 


نیم کیلو 
۱ کیلو 
۱ قاشق 
۱ بیمانه 


۲-۱ گردو 


سیب زمینی» پوست گرفته, خرد کرده 
کدو سبزء پوست گرفته. خرد کرده 


جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 


۲ لیتر آب را با اندکی نمک در دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. سیب زمینی و کدو 
سبز را در آن بریزید و نیم ساعت آرام بجوشانيد. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. سپس 
تابه را دردیگ بریزید, هم بزنید و ۶-۵ دقیقَهٌ دیگر بجوشانید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایه را در مخلوط کن بگردانید یا از صافی سیمی بگذرانید تا صاف شود. سپس به دیگ 
برگردانید. اندکی فلفل بزنید, باز به جوش بیاورید و خامه را اضافه کنید. هنگام کشیدن جعفری 


ساطوری را روی حریره بپاشید. 


حریرهة سیب زمینی و خیار 
4-8 ۱ 

۱ کیلو 

نیم پیمانه 


سیب زمینی» بوست گرفته, فندفی 
آرد 

کره. رم 

حامه 

نمک و فلفل 


فصل نود و چهارم: حریره سیب زمینی ۱۳۷۵ 


۲ لیتر آب را با اندکی نمک در دیگ روی آتش تیز به جوش بیأورید. سیب زمینی و خیار را 
اضافه کنید و ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در مخلوط کن یا 
چرخ هرکاره بگردانید یا از صافی سیمی بگذرانيد. 

ارد را با کره بمالید تا خمیر شود. سپس این خمیر را به ماه حریره اضافه کنید و هم بزنید تا خمیر 
حل شود. دیگ را باز روی آتش بگذارید. اندکی فلفل بزنید. و هم بزنید تا به جوش بياید. بردارید. 
خامه را اضافه کنید. هم بزنید و در ظرف بکشید. 

» این حریره را می‌توان سرد سر سفره برد. در این صورت پیش از کشیدن هم بزنید. 
 .‏ ظرف حریره را می‌توان با خیار فندقی و برگ نعنا آرایش کرد. 


حریره سیب زمینی و ماست (یونان) 





۴-۳ سیب زمینی» پوست گرفته. خردکرده 
۱ پیاز ساطوری 
۱ پیمانه ماست 
۱ هویج پوست گرفته. خردکرده 
۱پیمانه آب گوجه فرنگی 
۶ پیمانه آب مرغ (-* ۳۵۱) 
۱فاشق نعنای تازه. ساطوری 


۱ فاشق ج سبزی خشک* کف مال 
۱فاشق ج رازیانه 
۳ گرم خامه 
روغن 
نمک و فلفل 


« آویشن. ترخون, مرزه. 


۲-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیب زمینی و هویج را با آب گوجه فرنگی و آب مرن و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. به جوش 
بیاورید و نیم ساعت روی آ تش ملایم بپزید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. 

ماست را اضافه کنید و هم بزنید. مایه را در مخلوط کن بگردانید یا از صافی سیمی بگذرانيد. 

به دیگ برگردانید و روی آتش ملایم بگذارید. سبزی خشک. رازیانه و خامه را اضافه کنید و 
پیش از آن که دیگ به جوش بیاید بردارید. با نعنای تازه آرایش کنید. 





فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی 


سیب زمینی تره‌باری است که با آن می‌توان انواع خوراک بدون گوشت یا مرغ درست کرد. گاهی 
در این خورا ک‌ها تخم مرخ به کار می‌رود. این فصل به ویژه شایان توجه گیاه خواران است. البته 
خوراک سیب زمینی را کنار گوشت و مرغ و ماهی هم می‌توان گذاشت. 





سیب زمینی قلمی روغن جوش یکی از ساده‌ترین و خوش‌مزه‌ترین اشکال سیب زمینی سرخ 
کرده است. اما روغن جوش کردن سیب زمینی - و هر چیز دیگری- خطرهایی دارد که برای 
پرهیز از آن‌ها باید ملاحظات زیررا رعایت کنیم: 


هنگام روغن جوش کردن غذا نباید از کنار اجاق دور شویم. 

4 هميشه باید دقت کنیم که دسته دیگ با تابه از ما دور باشد. تا یک وقت باحرکت دست 

۰ هرگاه دود از روغن بلند شد. باید فوراً آتش را خاموش کنیم؛ جون ممکن اشت مشتعل شود. 
اما اگر روغن مشتعل شد. دستپاچه نشو ید: 

۵ فوراً آتش زیر ظرف را خاموش کنید. 

ظرف را از جای خود حرکت ندهید. 

۲ روی آتش آب نريزید. 

۲ اگر ظرف در دارد. در آن را ببندید. یا آن که یک حوله یا دستمال زیر شیر آب خیس کنید 

و روی ظرف بیندازید. 

۵ به ظرف دست نزنید.. بگذارید خنک شود. 

4 سیب زمینی استانبولی و سیب زمینی‌های پرلعاب برای روغن جوش کردن مناسب نیست. 
.4 برای روغن جوش کردن. سیب زمینی را می‌توان به صورت ورقه نازک (کاغذی) يا قلمی 


نصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی ۱۳۷۷ 


یا کبریتی (خلال) برید. برای پرش, دستگاه‌های دستی و برقی ساخته شده‌است. ولی با قدری 
حوصله با کارد و روی تخته هم این کار را به آسانی می‌توان انجام داد. هرچه سطح برش بیشتر 
باشد. سیب زمینی بیشتر روغن جذب می‌کند. به این ترتیب. ورقه کرکره‌ای (چیپس کرکره‌ای). که 
با قالب خاصی درست می‌شود. پر چربی‌ترین شکل سیب زمینی روغن جوش است. در امریکا 
گاهی سیب زمینی کوچک را با پوست چارقاج می‌کنند و در روغن می‌اندازند؛ پوست سیب زمینی 
روغن جوش مانندٍ پوست سیب زمینی تنوری خوردنی است. 
هر روغنی برای روغن جوش کردن مناسب نیست. چون که حرارت روغن باید بالای ۱۵۰ 
درجه سانتی‌گراد باشد. و بعضی از روغن‌ها در این حرارت می‌سوزند. بهترین روغن‌ها برای 
روغن جوش کردن عبارت‌اند از روفن زیتوذ. روغن بادام زمینی» روغن تخم آفتاب گردان» و 
روغ نکنجد. روغن باید تصفیه شده و بی‌بو باشد, وگرنه نه تنها بوی آن به سیب زمینی 
می‌کند. بلکه مواد بودار روغن در حرارت بالا می‌سوزد و روغن را خراب می‌کند. 
پس از در آوردن سیب زمینی از روغن بهتر است آن را روی کاغذ بگذاریم تا روغن آن 
چیده شود. در این مرحله می‌توان اندکی نمک روی سیب زمینی پاشید. 
۰ اگر مقدار سیب زمینی زباد‌باشد: آن را در ۲-۲ قسمت روغن جوش کنید. روغن باید 
به اندازه‌ای باشد که سیب زمینی در آن شناور شود. 
4 هنگامی که سیب زمینی را در روغن داغ می‌ريزيم, اگر روغن به اندازهٌ کافی داغ باشد, 
فوراً بخار آب از سطح سیب زمینی بیرون می‌زند و مانع جذب روغن می‌شود. وگرنه مقداری 
روغن در سیب زمینی نفوذ می‌کند؛ در نتیجه هم سیب زمینی سنگین می‌شود و هم پخت آن بیشتر 
طول می‌کشد. باید توجه داشته باشیم که وقتی سیب زمینی را در روغن مي‌ريزيم. حرارت روغن 
پایین می‌افتد و مدتی طول می‌کشد تا باز بالا برود؛ از این رو آتش باید تیز باشد. 
نوعی دماسنج آشپزخانه ساخته فده است که با آن حرارت روغن را می‌توان اندازه 
گرفت. همچنین نوعی دیگ روغن جوش برقی هست که دماسنج دارد و حرارت روغن توی دیگ 
را نشان می‌دهد. ولی بدون این وسایل هم می‌توان از حرارت روغن مطمئن شد. برای این کار. 
یک برش سیب زمینی در روغن داغ می‌اندازیم. اگر سیب زمینی ته نشین شد. حرارت روغن کافی 
نیست؛ اگر سیب زمینی فورا شروع به جوشیدن کرد و روی روغن شناور شد. روغن به‌اندازة کافی 
داغ استتی: 

ظرف ساد؛ٌ مخصوصی برای روغن جوش کردن سیب زمینی"- و چیزهای دیگر- ساخته شده 
است که عبارت است از یک دیگ برای داغ کردن روغن و یک سبد سیمی برای فرو بردن سیب 
زمینی در روغن داغ و بیرون آوردن آن. ساختمان سبد طوری است که می‌توان آن را از روغن 
بیرون آورد و روی دستة دیگ تکیه داد تا رون اضافی سیب زمینی در دیگ بچکد. با این 
دستگاه روغن جوش کردن مواد غذایی کار آسانی است. ولی بدون این دستگاه هم روغن جوش 
کردن سیب زمینی دشوار نیست - اگر چند نکتة زیر را در نظر داشته باشیم. 


۷۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


.4 در رستوران‌های فرنگستان سیب زمینی را در دو مرحله سرخ می‌کنند؛ به این ترتیب که اول 
1 را در روغن می‌ریزند و صبر می‌کنند تأ نیم پز شود. آنگاه آن را از روغن بیرون می‌آورند و 
می‌گذارند خنک شود و روغن آن بچکد. در این مرحله می‌توان سیب زمینی را برای پخت دوم 
نگه‌داشت. يا حتی در یخ بند گذاشت. در مرحلهٌ دوم» روغن را تا ۱۸۵ درجة سانتی‌گراد داغ می‌کنند 
و سیب زمینی را باز در آن می‌ریزند و می‌گذارند رویه آن سرخ شود. به این ترتیب «پم فریت» 
(2۳۱:65 دعصصروج) معروف فرانسوی یا «پتیتو جیپس» (ومنطه ماهاهع) انگلیسی به دست می‌آید. 
.4 پیش از پخت باید سیب زمینی را چند دقیقه در آب سرد بگذاریم و آپ بکشیم تا نشاستة 
روی آن شسته شود و برش‌های سیب زمینی به هم نچسبند. هنگام ریختن سیب زمینی در روغن 
باید آن را لای حول آشپزخانه يا در سبد گردان خشک کرد. وگرنه قطره‌های روغن داغ از دیگ 
بیرون می‌پرد يا اصطلاحاً تیر می‌اندازد. اگر سیب زمینی را نیم ساعتی در آب نمک بخوابانيم, 
خشک‌تر در می‌آید. 

۳-۳ 1 بخواهیم روغن سیب زمینی را هر بار تازه کنیم. روغن جوش کردن بسیار گران تمام 
می‌شود. ولی روغن را می‌توان نگه داشت و چند بار به کار برد. به شرط آن‌که آن را صاف کنيم و 
در یخچال (یا برای بیش از چند روز دریخ‌بند) نگه‌داریم. برای صاف کردن روغن. پس از پخت 
بگذارید مواد معلق در روغن ته نشین شود و حرارت آن هم پایین بیاید؛ آنگاه روغن صاف را از 
دیگ در شيشه یخچال یا یخ‌بند بريزید. روغن ناصاف را از صافی کاغذی قهوه يا از ۱ لا متقال و 
۳-۲ لا دستمال کاغذی بگذرانید. روغنی که نگه می‌داریم باید کاملاً زلال باشد. 


دو پیازة آلو (بوشهر و شیراز) 
۳-۲ نفر 





۲-۳ سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
۲-۲ پیازه ساطوری 
۱ فاشق ‏ زرد چوبه 
روغن ۱ 
نمک و فلفل 


۳ تا چندی پیش در فارس و خوزستان بیشتر مردم سیب زمینی را به نام آلو می‌شناختند. چون این 
غده زیر زمینی از هندوستان آمده بود» و در آنجا نام آن هنوز هم آلوست. این دوپیازه که احتمالا از 
همان سرزمین آمده است؛ غذایی است ساده و ارزان و درعین حال خوش مزه. که می‌توان آن را به صورتر 
شام يا ناهار سبکی خورد» با به عنوان تره‌بار پای گوشت و مرغ و ماهی گذاشت. 

سسسسس تست 
۴-۳ قاشق روغن در تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی . 


شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. سپس سیب زمینی را بریزید. نمک و فلفل 
بزنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. پیازداغ و زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. آتش را کم 
کنید. در دیگ را ببندید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید تا سیب زمینی نرم شود. 

4 به این دو پیازه می‌توان اندکی فلفل قرمز ساییده و زعفران حل شده در آب همراه با نمک و 
فلفل اضافه کرد. 


۴-۳ نفر 





۴-۳ پیمانه نخود سبز. پوست گرفته 
پیان خرد کر ده 


۱فاشق ج زیره. ساییده 
۱ فاشق ج تخم گشنیز. ساییده 
۱فاشق ج زنجبیل, ساییده 
۱ فاشقج فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ج زرد چوبه. ساییده 
اندکی هل. ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
اندکی دارچین» ساییده 


روغن 





گوشت يا مرغ یا ماهی تره بار حوبی است؛ به عنوان خورش. از انجا که تقریا شون انا انتتت: به یک 
ظرف دال (-* صفحهٌ ۱۴۳۱۶-۰) یا ماست شیرین احتیاج دارد. الوماتار روی میز اردور هم 
سس همست 
۴-۳ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا به رنگ 
طلایی در آید. همه ادویه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس یک پیمانه اب بریرید و 
به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. 
نخود سبز و سیب زمینی را بریزید. اتش را کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید تا اب خورش کار 


۱۳۸۰ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


برود. سپس ماست را اضافه کنید و هم بزنید. ۶-۵ دقیقه دیگر بجوشانید تا آب ماست چیده شود. 


4 به جای ادویه بالا می‌توانید یک قاشق گردکاری به کار برید. 

4 به جای ماست می‌توانید ۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی به‌کار برید. رب را پس از ادویه 
به پیازداغ اضافه کنید. در این صورت می‌توانید زردچوبه را حذف کنید یا به جای آن اندکی 
زعفران حل کرده در ۱ قاشق آپ داغ به کار برید. 


سیب زمینی و نخود (ایتالیا) 





۳-۲ 
۲ پیمانه 
۳-۲ 


۱۰-۸ پیمانه 
سیب زمینی» پخته, پوست گرفته. نخودی 
نخود. شب خیسانده. پخته. نخودی 
هویچ» نخودی 
پیاز: خرد کرده 
سیر. کوبیده 
سرکه 
شکر 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 


هویج را با شکر آب پسر کنید وکنار بگذارید. روغن را در تابة جاداری داغ کنید و پیاز را در 


آن تفت بدهید. پیش از آن که پیاز رنگ بگیرد. سیب زمینی و هویج و نخود و سیر و سرکه را در 
تابه بریزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 


> گرم یا سرد سر میز بگذارید. 


سیب زمینی و پیاز (فلاندر. بلژیک) 

جح دص 
۴- ۵ 
۳-۲ 


۲-۱ بنه 


۳ ۳ گردو 


سیب زمینی» پوست گرفته. حلقه حلقه 
تره فرنگی» حلقه حلقه 

کره» آب کرده 

جوز بویاء ساییده 

نمک و فلفل 


فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی ۱۳۸۰ 


سیب زمینی و پیاز و تره فرنگی را در دیگ بريزید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. کره را روی 
آن بدهید و زیر و روکنید. ۲ پیمانه آب بریزید و دیگ را ۴۰-۲۰ دقیقه روی آتش ملایم 
بگذارید تا تره بار بیزد و آب آن کار برود. پای خوراک گوشت یا مرع یا ماهی بگذارید و روی 
آن اندکی جوز بویا بپاشید. 

به جای آب می‌توانید آب مرخ یا آب قلم یا شیر به کار برید. 


عم ۰ ‌ ینی ننوری 





سیب زمینی درشت 
۳ گردو کره 
زر و فلفا 





فر را روی ۲۲۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. سیب زمینی را با برس بشویید و با چنگال از چند 
جا سوراخ کنید. در سینی فر بگذارید و ۱ساعت یا کمی بیشتر بپزید. هنگام کشیدن هر سیب 
زمینی را یک چاک بدهید و کمی کره لای آن بگذارید. نمک و فلفل بپاشید. 

» برای انواع کره‌ای که لای این سیب زمینی می‌توان گذاشت. نگاه کنید به‌کره‌های فرانسوی, 
صفحه ۳۴-۵۶۱ ۵۶. 

پوست سیب زمینی تنوری خوردنی است. 


سیب زمینی بریان (۱) 
۶-۵ نفر 





نیم پیمانه روغن 
نمک 





۲ منظور از سیب زمینی بریان سیب زمینی پخته يا نیم‌پزی است که در فر سرخ شده باشد. این 
سیب زمینی همراه با وعی تره بار سبز, مانند اسفناج يا نخود سبزن برای تای طواشیت و مرغ و ماهی 
مناسب است. به تنهایی هم غذای مأکولی است. 





فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. سیب زمینی را چارقاج کنید و در بادیه بريزید. 


روغن را روی سیب زمینی بدهید. نمک بپاشید و زیر ورو کنید. سپس سیب زمینی را در سینی 
فر پخش‌کنید و ۲۰ دقیقه در فر بگذارید. آنگاه سینی را از فر دراورید. سیب زمینی را یک دور 


برگردانید و باز ۲۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس کنارغذا بگذارید یا در ظرف جداگانه سر سفره ببرید. 


سیب زمینی بریان (۲) 
۶-۵ نفر 





کیلو سیب زمینی. نیم‌پز پوست گرفته 
نیم پیمانه آرد 

روغن 

نی؟ و فلفا 


فررا روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید. سیب زمینی را گردویی خردکنید. آرد را با اندکی 
نمک در سینی الک کنید و سیب زمینی را در آن بغلتانید. به عمق نیم سانتی‌متر روغن در سینی فر 
پریزید و در فر بگذارید تا داغ شود. بردارید و سیب زمینی را با دقت در سینی پخش کنید. ۲ 
ساعت در فر بگذارید و چند بار برگردانید. در ظرف بکشید و نمک و فلفل بپاشید. 

4 اگر بخواهید سیب زمینی نرم باشد. حدود یک ساعت در فر بگذارید. . 

ین میتی زا وتو تمش نان کر 

4 سیب زمینی بربان با گرد پاپریکا: یک قاشق گرد پاپریکا به آرد این سیب زمینی 
بریان اضافه کنید. ۱ 


سیب زمینی بریان (۳) 





۱ کیلو سیب زمینی» نیم پز پوست گرفته 
۲ییمانه آب قلم یا آب مرغ +4 ۱۳۴۹ ۳۵۱) 
۳-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
نمک 


فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. سیب زمیئی ر چارقاج کنید و در سینی فر بچینید. آب 


قلم یا آب مرغ را روی سیب زمینی بدهید. نمک پپاشید و ۵۰ دقیقه در فر بگذارید. در 
ظرف بکشید و با جعفری آرایش‌کنید. داغ سرسفره بگذارید. 


۶-۵ نفر 





۰ ۳" ۰ مسج" الم اک مر دم ور ۳۳ 


۲ گردو کره 
روغن 
نمک 


سیب زمینی را در دیگ آب جوش بیندازید و ۰ دقیقه بپزید. سپس در آب کش خالی کنید 
و بگذارید آپ آن برود. 

به عمق نیم سانتی‌متر در تابه روغن بریزید. کره را اضافه کنید و روی آتش ملایم داغ کنید. 
سیب زمینی را در تابه پخش کنید و ۱۰ دقیقه روی آتش کم سرخ کنید. سپس برگردانید تا تمام 
رویه آن سرخ شود. در ظرف بکشید. اندکی نمک بپاشید و سر سفره ببرید. 


سیب زمینی سرخ کرده با پیازداغ . 


۶-۵ نفر 





کیلو ‏ سیب زمینی, پوست گرفته» گردویی 
۳-۲ پیاز. حلقه حلقه 
۲ گردو کره 

روغن 

نمک 


مانند سیب زمینی سرخ‌کردهٌ ساده (-> صفحه ۱۳۸۲) درست کنید. جز این که پیازرا جداگانه 
سرخ می‌کنید و ۲-۲ دقیقه پیش از برداشتن سیب زمینی پیازداغ را روی آن می‌ریزید و مخلوط 
می‌کنید. سپس در ظرف می‌کشید و مک می‌پاشید. 


گلولةٌ سیب زمینی سرخ کرده 
بت توح 3 ری بت 
سیب زمینی را پوست بگیرید و با قاشک تیله کن به شکل گلوله در آورید (باقی مانده را برای 
مصرف دیگری نگه دارید). گلوله‌های سیب زمینی را ۶-۵ دقیقه بجوشانيد. از آب در آورید و لای 
حوله خشک کنید. سپس از روی دستور سیب زمینی سرخ کرده (-» صفحذٌ ۱۳۸۲) سرخ کنید. 


سیب زمینی استانبولی در کره 
سیب زمینی را ۱۵ دقیقه در آب نمک‌دار بجوشانید. سپس در آب کش بریزید تا آب آن پرود. 
برای هر نیم کیلو سیب زمینی ۲ گردو کره در تابه داغْ کنید. سیب زمینی را پوست بگیرید و در 


کره تفت بدهید. همین قدر که داغ شود. کمی جعفری ساطوری بپاشید و زیر وروکنید. این سیب 
زمینی را می‌توانید کنارگوشت. مرغ, یا ماهی بگذارید. 





از روی دستور بالا درست کنید» جز این که پیش از ریختن سیب زمینی درکره ۱ قاشق گرد کاری» 
۱قاشق مریاخوری زردچوبه. و ۱ قاشق مرباخوری شکر درکره می‌ریزید و یک چرخ می‌دهید. 
به ادوية این سیب زمینی می‌توانید ۳-۲ پر سیر کوبیده هم اضافه کنید. 


سیب زمینی کاغذی (چیپس) 


نطو از سیب زمو نکاغدی: که در انگلستان «کریسپ» (0وز7ع) و در امریکا «چیپس» (09نتع) 
نامیده می‌شوده ورقه‌های بسیار نازک و خشک سیب زمینی روغن‌جوش است. (چیپس در انگلستان 
به معنای سیب زمینی قلمی روغن جوش (-* صفحة ۱۳۷۶ ) است. این در واقع یک غذای تفتنی است 
که خریدار آن بیشتر خردسالان هستند. باید دانست که سیب زمینی کاغذی بیشتر از اشکال دیگر 
سیب زمینی سرخ کرده روغن جذب می‌کند و بار کالری آن بیشتر است. 

ی 

سیب زمینی را پوست بگیرید و با کارد يا با چرخ هرکاره (که تیغةٌ خاصی برای ورقه کردن 
دارد) به صورت ورقه‌های نازک ببرید. این ورقه‌ها را ۲-۱ ساعت در آب بخوابانید تا نشاسته 
آن شسته شود. سپس آن‌ها را لای حوله بگذارید یا در سبد گردان بگردانید تا خشک شود. 

در یک دیگچه به‌عمق ۶-۵ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش تیز داغ کنید. به طوری 
کهاگر یک ورقه سیب زمینی در آن بیندازید فوراً شروع به جوشیدن کند. اکنون یک کفگیر ورقة 
سیب زمینی در روغن بریزید و با قاشق دسته بلند آهسته بگردانید تا ورقه‌ها از هم جدا شوند 
(مقدار سیب زمینی هر بار بیش از یک کفگیر نباشد). همین که سیب زمینی به رنگ طلایی روشن 
در آمد با کنگیر از توی روغن بردارید و روی حوله کاغذی پهن کنید تا روغن آن چیده شود. سپس 
اندکی نمک روی آن بپاشید. 

14 سیب زمینی کاغذی با بوست: در امریکا گاهی سیب زمینی را با پوست کاغدی می‌کنند. 


هیر ۳ 
پوست این سیب زمینی باید با برس زیر زیر شیر آب شسته شود. 


2 


این نوعی غذای فانتزی و زینتی است که زیاد به درد آدم حسابی نمی‌خورد. ولی اگر بخواهید 


فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی ۱۳۸۵ 


بدانید. خلال سیب زمینی بسیار نازک است که به شکل لانه پرنده درست می‌کنند. برای بریدن 
خلال نازک به حوصله زیادی نیاز داریم, یا به دستگاه خاص این کار. برای روغن جوش کردن 
آن‌هم به یک صافی سیمی دسته بلدد احتیاج ذاریم. خلال‌را به.شکل لاله پرنده دراین سبد 
می‌چینند و در روغن داغ می‌گذارند تا سرخ شود و به هم بچسبد. سپس صافی را از روغن بیرون 
می‌آورند و روی بشقاب برمی‌گردانند. لانه‌را می‌توان با موادی مانند تخم مرخ وگوجه فرنگی پرکرد. 





۲-۳ سیب زمینی پخته, پوست گرفته 
۱ سمانه باقلای زرد خحسانده 
۱ پیاز. رندیده 
سم سمانه ماست 
۱فاشق ) زنجبیل» ساییده 
۱قاشق ج زیره» ساییده 
۱ فاشق ج فلفل قرمز» ساییده 
! قاشق ج فلفل‌سیاهه سابیده 
۱پیمانه گرد نان 
روغن 
نمک 


وتکه هم یعنی لقمه. آلو که تکه را همراه چتنی گشنیز (-+ صفحهة )۵۲۹٩‏ با چتنی بیاز وگشنیز 
(سه صء صفحه ۵۲۶) می‌خو رند. 
سس .هسب 
باقلارا در آب کش بریزید و بشویید. سپس در مخلوط کن خمیرکنید. سیب زمینی را با چنگال 
له کنید (در مخلوط کن نگردانید. چون زیادی نرم می‌شود). خمیر باقلا و ادویه و پیاز را روی 


سیب زمینی بریزید. نمک بزنید و مخلوط کنید. با ماست خمیررا کمی شل کنید. (زیاد شل 
نشود. به طوری که بتوانید به آن شکل بدهید.) 

گرد نان را روی تخته بريزید. از خمیر به اندازهٌ یک گردو بردارید و در گرد نان بغلتانید تا 
به صورت میله‌ای به درازای ۶-۵ سانتی‌متر در آید. 

روغن را در تابه داغ کنید و تکه‌های سیب زمینی را با آتش ملایم در روغن سرخ کنید. سپس 
بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن‌ها چیده شود. 


خلال سیب زمینی (هندوستان) 
۳-۲ نفر 





۵-۴ سیب زمینی» پوست گرفته. کبریتی 
۱ پیازه خرد کرده 
۳-۲ پر سیر پوست گرفته 
۱ قاشق ج تخم گشنیز. ساییده 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق فلفل سیاه تازه‌ساب 
۱فاشق ) زیره». ساییده 
۱فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


سیب زمینی را نیم ساعت در یک کاس آب سرد بخوابانید. سپس از آب درآورید و خشک 
کنید. پیاز و سیر را با ادویه درهاون یکوبید یا در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. 

به عمق دست کم ۲ سانتی‌متر روغن در تابه داغ کنید. مقداری از سیب زمینی را س آن قد رکه 
تابه زیاد پُر نشود- در روغن داغ بريزید و بگذارید خودش را بگیرد. سپس زیر و روکنید تا 
سرخ شود. آنگاه با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله کاغذی بریزید. تمام سیب زمینی را 
به‌اين ترتیپ سرخ کنید. بیشتر روغن تابه‌را خالی کنید. به طوری که فقط ۳-۲ قاشق روغن در آن 
بماند؛ این روغن را باز روی اتش ملایم داغ کنید و خمیر پیاز و ادویه را در آن تفت بدهید. 
همین که آب پیاز چیده شد. سیب زمینی را به تابه برگردانید و زیر و روکنید تا به روغن و ادویه 
آغشته شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حوله کاغذی تازه‌ای بریزید تا روغن آن چیده 
شود. سپس نمک بپاشید و در ظرف اردور بریزید. 

4 مقدار فلفل را می‌توانید بر حسب سلیقهٌ خود کمتر یا بیشتر کنید؛ ولی اگر بیشتر کنید از این 
خلال کمتر نخواهید خورد. 


فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی 


سالاد سیب زمینی گرم (آلمان) 





۱ کیلو 
۶-۵ فاشق 
۱ 

۳-۲ فاشق 
۳-۲ فاشق 
۲ قاشق 

۱ فاشق ) 
۱ فاشق 

۴ فاشق 

۱ فاشق 

۳ فاشق 


۱ گردو 





۳ این ترکیب (کارتوفل سالات) با آن که سالاد نامیده می‌شود در واقع نوعی خوراک سیب زمینی 


۱۳۸۷ 


۸-۷ نفر 
سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. داغ 
آب قلم (-+ ۲۴۹) 
پیاز ساطوری 
جعفری. ساطوری 
تره. ساطوری 
آب لیموی تازه 
نشاسته 


آرد 


نمک و فلفل 





اول ستن را ذزست کنید: تضاسته را در ۴ قاشق آب حل کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم 
داغ کنید و آرد را ۱ دقیقه در آن تفت بدهید. محلول نشاسته را با پیاز و سرکه اضافه کنید و 
بچرخانید تا مایه کمی غلیظ شود. بردارید. خامه و جعفری را با آب لیمو و شکر و اندکی نمک و 


فلفل اضافه کنید و هم بزنید. گرم نگه دارید. 


سیب زمینی را حلقه حلقه کنید و در بادیه بريزید. آبٍ قلم را داغ کنید. روی سیب زمینی 


بريزید و زیروروکنید. سس را داغ کنید. روی سیب زمینی بریزید و باز زیروروکنید. در ظرف 


سفره بکشید و با ترهٌ ساطوری آرایش کنید. 


سیب زمینی ته دیگی 


۴ این نوعی سیب زمینی سرخ کرد؛ُ قالبی است که لایة زیر آن مانند ته دیگ برشته می‌شود. 
فرنگی این ته دیگ سیب زمینی آنا (وععم وعصصوهم) است. 





سیب زمینی را پوست بگیرید و به نازکی تیغهٌ کارد ورقه ورقه کنید. بشویید و در آب‌ کش 
بریزید. در یک تابة تفلون دردار کمی کره و کمی روغن بریزید و روی [ تش ملایم داغ کنید. 
ورقه‌های سیب زمینی را در تابه بریزید. اندکی نمک بپاشید و زير و رو کنید. در تابه را پپند ید 
روی آتش کم بگذارید و ۱ساعت یا بیشتر بپزید تا سیب زمینی ته دیگ ببندد. 

4 این ته دیگ را در پلوپز برقی يا درظرف نسوز در فر هم می‌توان پخت. 

4 گراتن دوفینی (ونهعنطودهة عنامتع): به جای کره و روغن مخلوطی از شیر و خامه 
به کار برید (ظرف را با کره چرب کنید). 

۰4 سیب زمینی همسایه (طروزه۲ 6۳۲6) 02 وعصمطهط ) : مانتة: یبا رفتون ته دیگی درست 
کنید. جز این که روی هر لایه کمی پنیر سفت, رندیده می‌پاشید. حکمت نام این سیب زمینی 
ظاهرا مانند «خورش همسایه» است. که گویا روغن غاز دارد. 

۹ سیب زمینی ته دیگی با تخم مرغ: گاهی پس از ته بستن سیب زمینی تخم مرغ روی 
آن می‌شکنند و پس از بسته شدن تخم مرغ برمی‌دارند. برای صبحانه غذای مناسبی است. 


موساکای سیب زمینی (یونان) 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. حلقه حلقه 

۲ بادنجان با پوست. حلقه حلقه 

۵-۴ کدو سبز با پوست. حلقه حلقه 

۲ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 

۲ پیاز. ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 

۱ زرده تخم مرغ 


۳ قاشی آرد 

۵پیمانه شیر 

۲ گردو کره» نرم 
دارچین» ساییده 


جوز بویاء ساییده 


روغن 
نمک و فلفل 


فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی ۱۳۸۹ 


بادنجان را نمک بپاشید و یک ساعت بخوابانید. سپس آب بکشید و در آپ‌کش بگذارید تا 
آب آن پرود. 

۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا پلوری شود. 
سیب زمینی را روی پیاز بریزید. اندکی نمک و فلفل و دارچین بپاشید و ۵ دقیقه بچرخانید. سپس 
تابه را در بادیه خالی کنید. 

باز کمی روغن در تابه بريزید, بادنجان و کدوسبز را در آن سرخ کنید وکنار بگذارید. قارج 
و سیر را در روغن باقی‌مانده بریزید و چند چرخ بدهید. 

توی یک ظرف نسوز را با کمی کره چرب کنید. تره‌بار و پیازداغ را در چندلایه در ظرف 
بچینید. فررا روی ۱۹۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید. 

باقی کره را در تابة کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید. آردرا با اندکی جوز بویا اضافه 
کنید و ۲-۱ دقيقه تفت بدهید. شیر را روی ارد بریزید و هم بزنید تا مایه غلیظ شود. 
بردارید. زرده تخم مرن را اضافه کنید. هم بزنید و روی تره‌بار بدهید. سپس ظرف تره‌بار را 
۴۰-۰ دقیقه در فر بگذارید تا روی مایه برشته شود. داغْ سرسفره ببرید. 


سیب زمینی و کدوحلوایی (هندوستان) 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. گردویی 
۰ گرم سیب زمینی ترشی» پوست گرفته گردویی 
نیم کیلو کدو حلوایی. پوست گرفته. گردویی 
۰ گرم هویج. پوست گرفته. حلقه حلقه 
نیم پیمانه شیرهُ تمر هندی (-+ ۲.۴) 
۱ پیاز ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۱فاشق شکر 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ) تخم گشنیز. ساییده 
۱قاشق سیاه دانه 
۱فاشق ؟ زرد چوبه 
روغن 
نمک 


۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا کمی 


۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


که تس با سیاه‌دانه اضافه کنید و بچرخانید تا سیاه‌دانه شروع کند بت کت آنگا 
شیر تمر‌هندی و شکر را با ۲ پیمانه آب در دیگ بریزید و هم بزنید. همه تره‌بار را با فلفل قرمز 
و تخم گشنیز و زردچوبه روی شیر تمر بریزید. اندکی نمک بزنید و زیرو روکنید. دیگ را روی 
آتش ملایم به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید و ۳۰-۲۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. 

این خوراک را سرد هم می‌توان سر سفره گذاشت. به ویژه در تابستان. 


سیب زمینی و تخم مرغ (هندوستان) 
۴-۳ نفر 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. گردویی 
۲-۳ گوجه فرنگی. پوست کنده خرد کرده 
۴ _ تخم مرغ سفت» پوست گرفته 
۳-۲ پیاز ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۴-۳ قاشق ماست چکیده 
۲-۲ قاشق گشنیز. ساطوری 
۱قاشق م تخم گشنیز» ساییده 
۱ قاشق ‏ زنجبیل تازه. پوست گرفته. ساطوری 
۱ قاشق ء گرم مسالا(++ ۲۳۲) 
۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 


زنجبیل و سیر را با تخم گشنیز و فلفل قرمز بکوبید تا خمیر شود. ۶-۵ قاشق روغن در تابة 
دردار روی آتش ملایم داغ کنید و سیب زمینی را در آن سرخ کنید. تا رویه آن طلایی شود. با 
قاشق سوراخ‌دار سیب زمینی را بردارید و کنار بگذارید. پیاز را در روغن بریزید و تفت بدهید 
تا طلایی شود. خمیر را با اندکی ارد اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. ماست را اضافه کنید و چرخ 
بدهید تا ماه غلیظی به دست آید. اگر لازم شد چند قاشق آب اضافه کنید. سپس گوجه فرنگی را 
در تابه بريزید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. ۲ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. نمک بزنید. 
در تابه را ببندید و ۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. 

سیب زمینی را با گرم مسالا در تابه بريزید, زیروروکنید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید. سپس در 
دیس بکشید. تخم مرغ را از طول دو نیم کنید و روی خوراک بچینید. به طوری که طرف بریده 


نصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی 


۱۳۹۱ 


بالا باشد. آب و روغن تابه را روی تخم مرخ بدهید. بردارید. با گشنیز آرایش کنید و داع 


سر سقره بگذارید. 


پای سیب زمینی و سیب درختی (۱) 


6۳ مر و 
وس 


ك نیم کیلو 
نیم کیلو 
۰ گرم 


۶-۵ نفر 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
سیب درختی شیرین» پوست گرفته. ورقه ورقه 
خمیر ترد (-۷ ۵۴۲) 


۱ پیاز ساطوری 
۱ زرده تخم مرغ 
کره» نرم 
روغن 

نمک و فلفل 





فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. ۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ 
کنید و سیب زمینی و سیب درختی را در آن سرخ کنید. بردارید و کنار بگذارید. توی یک ظرف, 
نسوزرا با کره چرب کنید و یک لایه سیب زمینی در آن فرش کنید. سپس باقی سیب زمینی را 
با سیب درختی و پیاز درظرف بچینید ولايه بالارا با ورقهٌ سیب زمینی بپوشانید. روی هر لایه 
کمی نمک و فلفل بپاشید. اندکی روغن روی سیب زمینی بدهید. ۱ پیمانه آب از کنار ظرف اضافه 
کنید و ۲۰ دقیقه در فر بگذارید. 

خمیر را روی تخته ارد پاشیده به اندازژ ظرف پای پهن کنید. ظرف را از فر درآورید و روی 
آن‌را با خمیر بپوشانید (مواظب انگشت‌های‌تان باشید). زرد تخم مرغ را با اندکی آب بزنید و 
با قلم مو روی خمیر بمالید. ظرف را باز ۱۵ دقیقه در فر بگذارید تا رویهٌ خمیر طلایی شود. 
بردارید و داغْ سر سفره ببرید. 


پای سیب زمینی و سیب درختی (۲) 
7۳-8 م9 
بسٍٍِِِ 9 ۰ ۰ 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
نیم کیلو سیب سبزء یوست گرفته. ساطوری 
نیم کیلو خمیر ترد (-* ۱۵۴۲) 
پیاز. ساطوری 
۱ زرد تخم مرغ 


نیم کیلو 


کره 
نمک و فلفل 


فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. یک ظرف بلور نسوز را با کره چرب کنید. یک 
لایه ورقهٌ سیب زمینی کف ظرف فرش کنید. نیمی از سیب زمینی باقی‌مانده را ساطوری کنید. 
نمک و فلفل بپاشید. با سیب درختی و پیاز مخلوط کنید و روی ورقه بریزید. ۴-۳ قاشق کر آب 
کرده روی مخلوط بدهید و یک پیمانه آب اضافه کنید. ورقه‌های باقی‌مانده را روی مخلوط فرش 
کنید. ظرف را ۳۵-۳۰ دقیقه در فر بگذارید. 

خمیر را روی تخته بیندازید و با نورد به شکل لواش گردی کمی بزرگ‌تر از ظرف پای, پهن 
کنید. ظرف را از فر در آورید. لواش خمیررا روی آن بیندازید (نسوزید!)» نورد را روی لبة 
ظرف بغلتانید تا حاشیهٌ اضافی لواش جدا شود. 

حاشیه را مانند نوار بیُرید و به شکلی که می‌خواهید روی پای بخوابانید. زرده تخم مرغ را با 
اندکی آب بزنید و با قلم مو روی پای بمالید. ظرف را باز ۱۵ دقيقه توی فر بگذارید تا روی پای 


برشته شو د. 


پای سیب زمینی و قارج 
سس مس ۳9 
نیم کیلو سیب زمینی» پخته. خمیر کرده 
۰ گرم قارچ» ورقه ورقه 
۲-۱ قاشق جعفری. ساطوری 


۵پیمانه شیر 

۱قاشتق آرد 
ات۷ کر دق کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


قارج را با اندکی نمک و فلفل ۱۰ دقیقه در شیر بجوشانید. شیر را خالی کنید و نگه دارید. 
کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد ر در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. شیر را 
اضافه کنید و هم بزنید تا مایه غلیظ شود. جعفری را اضافه کنید و هم بزنید. فر را روی ۲۰۰ درجة 
سانش گراذ داغ کنید. 

قارج و ماه شیری را در ظرف نسوز بریزید. خمیر سیب زمینی را روی قارچ پهن کنید و کره 
را روی آن بدهید (اگر لازم باشد سیب زمینی را با کمی شیر شل کنید). ظرف را ۳۵-۲۰ دقیقه 
در فر بگذارید تا رويةهٌ سیب زمینی برشته شود. بردارید و داع سر سقره بگذارید. 


فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی 


پای سیب زمینی و تخم مرغ 
4۳-8 7 
صرح 

۴ 

۱ 

۳۲ 

۲ فاشق 


۲ گردو 


۱۳۹۳ 


۲ نفر 
سیب زمینی» پوست گرفته. رندیده 
پیاز» رندیده 
نخم مرغ 
آرد 
کره 
نمک و فلفل 


سیب زمینی را نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس آب بکشید و توی مشت فشار 
بدهید تا آب آن گرفته شود. تخم مرغ را با آرد بزنید و با سیب زمینی و پیاز مخلوط کنید. فر را 


روی ۲۰۰ درجهّ سانتی‌گراد داغ کنید. 


کره را در ظرف نسوز بیندازید و ۵ دقیقه روی آتش کم بگذارید تا داغْ شود. مایهٌ سیب زمینی 
را اندکی نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. در ظرف بریزید و ۴۰-۳۰ دقیقه در فر بگذارید تا روية 


انز فتاه شون بردارید و داغ قوب کل اب و 


تاس کباب سیب زمینی 


۵-۴ نفر 
سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
فلفل دلمه‌ای» تخم گرفته. حلقه حلقه 
گوحه فرنگی. پوست کنده, خرد کرده 
کدو سبز. ورقه ورقه 
پیاز. ورفه ورفه 
سیر ء کوبیده 
برگ بو 


زرد چوبه 


نمک و فلفل 


کره‌را در یک ظرف نسوز در دار بیندازید و پیاز را درکف ظرف فرش کنید. برگ بو را با 


۱۳۵۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


سیر و چند شاخه نعنا و ترخون روی پیاز بگذارید. سیب زمینی و فلفل دلمه‌ای و کدو و گوجه 
فرنگی را به ترتیب در دیگ بچینید و روی هر لایه اندکی گرد لیمو و زردچوبه ونمک و فلفل 
بپاشید. ظرف را با شعله پخش کن ۱ ساعت يا بیشتر روی آتش ملایم بگذارید. بردارید و داغْ سر 
سفره پیرید. 

۰4 تاس کباب سیب زمینی با پنیر: زردچوبه و گرد لیمورا حذف کنید؛ روی هرلایه از 
تره پار ۲-۱ قاشق پنیر سفت رندیده بپاشید. 


سیب زمینی و سییتکه (مجارستان) 





نیم کیلو سیب زمینی, پوست گرفته. فندقی 
۱ پیاز: ساطوری 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۴-۳ قاشق جعفری. ساطوری 
۱ ذاشق گرد پاپریکا > ۲۲۵) 


۲ تخم مرغ 
۳ پیمانه آرد 
۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


؟ شیپتکه (ملاهونه) نام نوعی لخشک یا یاستای مجارستانی است ("* صفحه ۱۰۰۸) که مجارها 

با بسیاری از غذاها می‌خورند. حتی با سیب زمینی. 
۳ 

آردرا با اندکی نمک در بادیه الک کنید. وسط آن را چال کنید. تخم مرغ را بزنید و در چال 
بريزید. چنگ بزنید و ورز بدهید تا خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد (اگر لازم شد. 
اندکی آب يا ارد اضافه کنید). ۲ ساعت بخوابانید. 

یک دیگ آب با کمی نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید. سیب زمینی را در دیگ 
بريزید و پس از ۵ دقيقه در آب‌کش خالی کنید. آب را نگه دارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیب 
زمینی را اضافه کنید و زير و روکنید تا روية آن کمی برشته شود. رب گوجه فرنگی و گرد پاپریکا 
را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. چند دور بچرخانید. بردارید و گرم نگه دارید. 

خمیر را به نازکی تیغه کارد پهن کنید و به شکل چارگوش‌هایی به ابعاد ۳ سانتی‌متر ببُرید. آب 
نمک را باز روی آتش تیز به جوش بیاورید. خمیر بریده را در آب جوش بیندازید و پس از ۵ 
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دقيقه جوشیدن در اب کش خالی کنید. خمیر و سیب زمینی و جعفری را روی هم بریزید. زیر و رو 
کنید و در دیس بکشید. داغ سر سفره ببرید. 


سیب زمینی مغولی (مغولای آلو)» (هند) 
دحا ۵-۴ نفر 
۱ کیلو سیب زمینی استانبولی ریز پخته. پوست گرفته 

۲-۱ پیاز. حلقه حلقه 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه ماست جکیده 
۲-۲ فاشق گشنیز ساطوری 
۳-۲ فلفل سبز تند. ساطوری 
۱ فاشق زنجبیل تازه» ساطوری 
۱ فاشق ) تخم گشنیز. ساییده 
۱ فاشق ) زیره. ساییده 
۱فاشق ج میخک. ساییده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
۳ گردو کره 
نمک و فلفل 
۲ «الو» به زبان هندی همان سیب زمینی است. (مغولای» هم یعنی مغولی و منظور پادشاهان 
شلسله گورکای هتدوستان انت؛ بنابرین مغولای آلو یعنی سیب زمینی به شیوه دربار هند. چیزی که 
ینت سار من ارات که در زمان پادشاهان گورکانی سیب زمینی از امریکا به هندوستان رسیده 
باشد؛ به نظر می‌رسد که هندی‌ها این خوراک‌سیب زمینی را بعد از برچیده شدن بساط یادشاهان 
گورکانی به شیوهٌ آن‌ها درست کرده‌اند. 
ك 
۲ گردو از کره را در دیگ روی آتش ملایم دا کنید و سیب زمینی را ۱۵-۱۰ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 
سیر و فلفل سبز و زیره و تخم گشنیز و میخک و زنجبیل و زردچوبه را با اندکی آپ و تمک و 
فلفل در هاون یکوبید تا خمیر شود. 
باقی ماندهٌ کره را در دیگ داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. خمیر ادویه 
را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. ماست را با ۲ پیمانه آب بزنید. در تابه بريزید و بگردانید تا 
به جوش بياید. سیب زمینی را بريزید و زیر و روکنید. در دیگ را ببندید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی 











۱۳۹۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اتف کم بیان ۲ دقیقه پیش از برداشتن ۲ قاشق از گشنیز را اضافه کنید. هنگام کشیدن باقی 


بو( رزوی سیب زمینی پیاشید. 


سیب زمینی و اسفناج (هندوستان) 


مد سم 
انیس 


3 
۱ کیلو 
۲-۱ 

۲-۲ بر 
۱ فاشق ج 
۱ فاشق 


۴-۳ گردو 


۴-۳ نفر 
اسفناج. پاک کر ده. خرد کرده 
پیا: ساطوری 
سیر. کوبیده 
فلفل قرمز» ساییده 
تخم خردل 
کره 
نمک و فلفل 


اسفناج را با اندکی نمک و ۲-۳ قاشق آب در تابه بريزید و ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم 


بگذارید. چند بار زیر و روکنید. 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و تحم خردل را قوان تفت بدهید تا شروع به ترکیدن 


کند. پیاز و سیر را اضافه کنید و ۲ دقیقه تفت بدهید. فلفل قرمز و سیب زمینی را اضافه کنید و 
۲-۲ چرخ بدهید. سپس اسفناج را با ۱ پیمانه آب روی سیب زمینی بریزید و زیر و روکنید تا 
به جوش بیاید. در دیگ را ببندید و ۲۵-۲۰ دقیقه روی آتش کم بپزید تا سیب زمینی نرم شود. 
گاهی زیر و رو کنید. 

4 سیب زمينی و اسفناج با ماست: پیش از کشیدن اپیمانه ماست جچکیده روی سیب زرمینی 


بریزید و زیر و رو کنید. 


سیب زمینی قالبی با تخم مرغ 
جح 
۱ کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. رندیده 
۳ . تخم مرغ, زده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 
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۲ ارم خوراک قالبی را روستاییان فرانسه ( حراجکماعصور) یعنی «اشتهاکش»- می‌نامند, زیرا 





سیب زمینی را با تخم مرع و سیر و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. نیم پیمانه روغن را در 
یک تابة بزرگ نچسب که دستة نسوز داشته باشد. روی آتش ملایم داغ کنید. مایب سیب زمينی و 
تخم مرغ را آهسته در آن بریزید و روی آن را صاف کنید. در تأبه را ببندید. آتش را کم کنید و 
۲۰-۵ دقیقه بپزید. گاهی تابه را تکان بدهید تا مایه از آن جدا شود. 

اگر می‌توانید. کیک را برگردانید و ۶-۵ دقيقه دیگر بپزید. وگرنه فر را دا کنید, روی کیک 
اندکی روغن بریزید. و تابه را بدون در در فر بگذارید تا روی کیک هم برشته شود. 

4 به سیک فرانسوی. این خوراک را با یک ظرف بزرگ سالاد کاهو سر سفره بگذارید. 





سیب زمینی» پوست گرفته. نخودی 
۲ پیازه ساطوری 
۶ تخم مرغ 
اییمانه ماست چکیده 
۱فاشق گرد پاپریکا + ۲۲۵) 
یم پیمانه روغن زیتون 
۱ قاشق آرد 
جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 





۲-۱ قاشق از روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. ارد را اضافه کنید و ۲ دقیقه تفت بدهید. 

سیب زمینی را اضافه کنید و چند دور بچرخانید. سپس گرد پاپریکارا با اندکی نمک و فلفل 
روی سیب زمینی بپاشید و زیر و رو کنید. ماست را اضافه کنید. زیر و روکنيد و ۲۰-۱۵ دقیقه 
روی آتش ملایم بپزید. تا سیب زمینی نرم شود. بگذارید خنک شود. سپس تخم مرعغ را بزنید و با 
مایه مخلو ط کنید. 

بای ماند؛ روغن را در تابه داغ کنید. یک کنگیر از ماه سیب زمینی بردارید و در روخن 
بگذارید و هر دو روی آن را سرخ کنید. سپس بردارید و گرم نگه دارید. همه مایه را به همین تر تیب 
در روغن سرخ کنید. جعفری ساطوری بپاشید و گرم سر سفره ببرید. 


۱۳۹۸ 


سیب زمینی قالبی با پیاز 


1 


فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داع کنید. 
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سیب زمینی» پوست گرفته ورفه ورفه 
پیاز درشت» ورفه ورفه 


پنیر سفت. رندیده 


یک ظرف جینی نسوزر را با روغن جرب کنید و ورقه‌های پیاز و سیب زمینی را یک ردیف در 


میان در آن بجینید. 


مب مه 


روی‌هر ردیف اندکی نمک و فلفل بپاشید. 


شیر را اضافه کنید. همین قدر که روی سیب زمینی و پیاز را بگیرد. پنیر را روی شیر بپاشید و 
ظرف را یک ساعت در فر بگذارید. بردارید وبا ظرف سر سفره ببرید. 


خوراک سیب زمینی و پنیر 





مر 
سس 


۰ گرم 
۱ پیمانه 


اگردو 





سیب زمینی» بحته. پوست گرفته. گردویی. داع 
گوحه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 

پیازه ساطوری 

پنیر سفت. رندیده 

خامه 

کره 

نمک و فلفل 


کره را در دیگ روی اتش ملایم داغ کنید و پیاز را در ان تفت بدهید تا بلوری شود. گوجه 
فرنگی را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. چند چرخ بدهید و ۶-۵ دقیقه بپزید. خامه و پنیر 
را اضافه کنید و هم پزنید تا پنیر ذوب شود. سیب زمینی را اضافه کنید و زیر وروکنید. سپس در 


> ۹ 


ظرف بکشید. 





۱ ۱ب تک ی ار تک و هی مس مه وب ای کید ره ده 


فصل نود و ششم: لوبیا؛ باقلا عدس. نخود 


بالوبیا و باقلا و عدس و نخود. که مجموعاً بنشن (حبوبات) نامیده می‌شوند. غذاهای بسیار 
ماکولی دزست مشود که. هی قوان آن‌هارا به طوز مستقل با همراه با غذاهای دیگی سر سفره 
برد. یا روی میز اردورگذاشت. این غذاها طبعاً برای گیاه خواران بیشتر شایان توجه خواهد بود. 


لوبیا پخته (۰)۱(ایران) 
ٍِِ نت نت اردور برای ۶-۵ نفر 
5 ۳ پیمانه لوبیا چیتی» شب خیسانده 
۱ پیاز. جار فاج 
۱ پیازه ساطوری 
۲ قاشق روغن 


لوبیارا با پیاز چارقاچ در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید. در پایان 
ساعت اول اندکی نمک بزنید. 

روغن را در تابة کوچکی داغ کنید و پیاز ساطوری را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
تابه را در دیگ لوبیا خالی کنید و هم بزنید؛ ؛ در دیگ را باز بگذارید تا آب لوییا کار برود. 

4 با نمک و فلفل وگلپر يا آویشن ساییده و لیمو یا آب لیموی تازه سر میز اردور بگذارید. 

» لوبیا را داغ درکاسه بریزید و با ملاقء کوچک و چند پیاله روی میز اردور بگذارید. 


لوبیا پخته (۰)۲(ترکیه) 
یش ی 





۳ بیمانه لوبیا چیتی» شب خسانده 
نیم کیلو پیازء ساطوری 
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۲-۱ قاشتق رب گوجه فرنگی 
۷-۶ فاشق روغن 
نمک و فلفل 





لوبیا را با اندکی نمک از روی کستورلوییا پخته (۱) + صفحهٌ ۱۴۰۱) بدون پیاز بپزید. ولی 
پیش از آن که دانة لوبیا وا برود در دیگ را بردارید و آتش را تیز کنید تا آب لوبیا کار برود. سپس 
و ک ست ک 2 . 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. سپس رب 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بچرخانید. 

۲-۱ قاشق از پیاز داع را با لوبیا مخلوط کنید. لوبیارا دریک ظرف باز بريزید و به شکلٍ 
گنبد در آورید. باقی پیازداع را روی لوبیا پخش کنید. کمی فلفل بپاشید. 


لوییا پخته (۰)۳(ترکیه) 


ِ_ سس ِ اردور برای ۶-۵ نفر 
ك ۳ پیمانه لوبیا جینی» سب خحیسانده 


۲ پیاز: خرد کرده 
۷-۶ پر سیر کوبیده 
۲ هویج» نخودی 
۱ پیمانه جعفری» ساطوری 
۲ گوجه فرنگی, پوست کنده خرد کرده 
۳ فاشق شکر 
۱ قاشق ج فلفل قرمز» ساییده 
نیم پیمانه روغن زیتون (بی‌بو) 
لیمو 
نمک 





لوییا را در ۱ لیتر آب ۰ دقيقه بجوشانید و در آب‌کش خالی کنید. روغن را در دیگ داغ کنید 
و پیاز و سیر و هویج ر در آن تفت بدهید» سپس گوجه فرنگی را اضافه کنید. بچرخانید و روی 
آتش ملایم ۵ دقيقه بپزید. گاهی هم بزنید. ۲ پیمانه آب جوش دردیگ بریزید. شکر و فلفل را 
اضافه کنید و نمک بزنید؛ سپس لوبیارا اضافه کنید وهم بزنید. همین که آب به‌جوش آمد آتش را 
کم کنید. در دیگ را بیندید و ۲ ساعت بپزید. هرگاه لازم باشد کمی آبر جوش اضافه کنید. 

پس از آن که لوبیا پخته شد. جعفری را در آن بريزید و ۱۰ دقیقةٌ دیگر بپزید. بردارید و بگذارید 





فصل نود و ششم: لوبیاء باقلا» عدس, نخود ۱۰۳ 
خنک شود. خنک یا سرد با چند نارنج یا لیموی دو نیم شده سرسفره يا میز اردور بگذارید. 


لوبیا سفید ساده 
كت 1۳ اردور برای ۵-۴ نفر 
۲ پیمانه ‏ لوییا سفید. شب خیسانده 
۱ پیاز کوچک. چارفاج 
نمک 


۰ 0 هو" 





لوبیا را با پیاز در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ساعت يا بیشتر بپزید. در پایان 
ساعت اول اندکی نمک بزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. در پایان ساعت دوم اگر 
آب لوبیا زیاد باشد. آتش زیر دیگ را کمی تیز کنید و در دیگ را باز بگذارید تا آب کار برود. 

4 داغْ يا خنک همراه با گلپر. آویشن, فلفل سیاه و فلفل قرمز سر سفره یا میز اردور بگذارید. 


لوبیا سفید در سس فلفل قرمز 
ِ ۵-۴ پیاله 
۲ پیمانه لوبیا سفید. شب خیسانده 
۱ پیاز کوچک. چارفاج 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز تخم گرفته. خرد کر ده 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲ فاشق شیرة انگور 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
نمک 


۰ ط9 موز 





لوبیا را مطابق دستور لوییا سفید ساده (-> بالا) بپزید. در پایان ساعت اول پخت لوبیا؛ 
فلفل دلمه‌ای و گوجه فرنگی و شیره و فلفل قرمز را با اندکی نمک اضافه کنید. در پایان ساعت دوم 
اگر دیگ آب داشته باشد در آن را بردارید و آتش زیر آن را کمی_تیز کنید تا تمام آب کار برود. 

4 به جای شیر انگور می‌توانید ۲ قاشق کارامل عسلی (-» صفحه ۲۱۳) و یک قاشق 
مرباخوری کارامل سیاه (-+ صفحهٌ ۲۱۳) به کار برید. 


لوبیا سفید در سس پنیر (۰)۱(فرانسه) 
۳ ۵-۴ بیاله 


و ۲پیمانه.- الویبا فیک شیب اند 
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پیازه خرد کرده 
سبزی خشک* کف مال 
جعفری. ساطوری 
رنه 
فلفل قرمز. ساییده 
فلفل بهار. ساییده 
خردل 

خامه 

آرد 

کره 

نمک 


اویشن و مرز؛ خشک. 


لوبیارا از روی دستور لوبیا سفید ساده (سه صفحه ۱۴۰۳) بدون پیاز بپزید؛ آب آن را جداکنید 


و نگه دارید (به اندازٌ یک پیمانه). 


کره را در دیگ روی آتش ملایم آپ کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. ارد را اضافه 
کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. آب لوبیا و خامه و خردل و پنیر و آویشن و مرزه را اضانه 
کنید و هم بزنید؛ آنگاه ادویه و سپس لوبیارا دردیگ بریزید و روی آتش تیز ۵-۴ دقیقه زیرورو 
کنید تا سس غلیظ شود. در ظرف اردور بکشید وجعفری را روی لوبیا بپاشید. 


لوبیا سفید درسس پنیر (۲) 


كِ 


۲ پیمانه 
نیم پیمانه 

۱ 
نیم پیمانه 
۱فاشق م 
۱ فاشق ج 


۲-۱ گردو 


اردور برای ۵-۴ نفر 
لوبیا سفید. شب خیسانده 
آب مرغ > ۲۵۱) 
پیازه خرد کرده 
پنثیر سفت» رندیده 
ریحان خشک. کف مال 
فلفل قرمزء ساییده 
کره 
نمک 


لوبیارا با اندکی نمک از روی دستور لوبیا سفید ساده (-+ صفحهٌ ۱۴۰۲) بدون پیاز با آب در 


فصل نود و ششم: لوبیا؛ باقلاء عدس, نخود ۱۳۰۵ 


دیگ رودی آتش ملایم بار بگذارید و بپزید تا آب آن به نیم پیمانه بر سد. آب را جدا کنید و نگه دارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داع کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. پنیر و 
ریحان و فلفل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس اب مرع و اب لوبیارا اضافه کنید و هم 
بزنید تا سس غلیظی به‌دست آید. لوبیا و سس را در ظرف نسوزی بریزید و نیم ساعت در فر داغ 
بگذارید. آنگاه بردارید و در ظرف اردور بکشید. 


لوبیا سفید و گوجه فرنگی (فرانسه) 


۵-۴ پیاله 








۲ پیمانه لوبیا سفید. شب خیسانده 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲ فاشق جعفری, ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ گردو کره 
نمک 


۰ هو 


لوبیارا با اندکی نمک از روی دستور لوبیا سفید ساده (-» صفحهٌ ۱۴۳۰۳) بپزید و به جای پیاز, 
سیر در دیگ بیندازید. پس از پختن لوبیا کره و گوجه فرنگی و جعفری را اضافه کنید و ۱۵ دقيقة 
دیگر پپرید. داغ یا خنک سر میز اردور بگذارید. 


لوبیا سفید در سس قارچ 


۳۳۳ یسور یتست مس تسف 


۶-۵ بیاله 
بسا او تیم گنه 
نیم پیمانه آب مرغ + ۲۵۱) 
۱ پیاز خرد کرده 
۰ گرم قارچ. خرد کرده 


"200 ۵ 


نیم پیمانه شیر 
۲ قاشق آرد 
۲-۱ فاشق کره 

نمک 


لوبیارا با اندکی نمک از روی دستورلوبیا سفید ساده (-» صفحهٌ ۱۴۰۳) بدون پیاز بيزید. کره 
را در تابه روی آتش ملایم داع کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. تارج را اضافه کنید 


۱۴۳۰.۶ کتاب مستطاب آشپژی از سیر تا پیاز 


و چند چرخ بدهید. آرد را اضافه کنید و تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. آب مرغ و شیر را اضافه 
کنید و هم بزنید تااسس غلیظی به دست آید. در ۱۵ دقيقة آخر پخت لوبیا در دیگ را بردارید و 
اگر آب داشته باشد آتش زیر آن را کمی تیز کنید تا آب آن کار برود. سپس سس قارج را اضافه کنید 
و۱۰ دقيقةٌ دیگر روی آتش ملایم بپزید. 

» این لوبیا را می‌توانید به همین" صورت بکشید و روی میز اردور بگذارید. یا آن که آن را در 
ظرف نسوزی بریزید. ۵-۴ قاشق پنیر سفت رندیده روی آن بپاشید و ۲۰-۱۵ دقیقه درفرداغ یا 
زیر شعلة گریل - بگذارید تا پنیر ذوب و اندکی برشته شود. 


باقلا گرمک (۱) 
۸-۷ بیاله 
۱کیلو باقلای خشک 
۲-۱ فلفل قرمز تازه. درسته 
نمک 


۰ م2 مد 


باقلارا در آب بریزید و دانه‌های شناور را بردارید و دور بیندازید (این‌ها آفت زده‌اند). باقلای 
ته نشین شده را بشویید و یک شب در ۲ لیتر آب بخیسانید. صیح باقلا را با همان آب و فلفل و 
نمک بار بگذارید. همین که آب به جوش آمد آتش را کم کنید و در دیگ را بگذارید. حدود ۲ 
ساعت بعد باقلا اماده است. 

4 باقلای پخته را دریک ظرف باز بکشید و با آریشن یا گلپر ساییده روی میز اردور 
بگذارید. یک پیاله سرکه هم کنار باقلا ضرر ندارد. 

اگر بخواهید رنگ باقلا روشن بماند باید آن را بدون نمک بپزید و سپس نمکدان را 
کنار آن بگذارید؛ ولی مردم خوزستان - یعنی خورندگان اصلی این باقلا رنگ تیره را نه برای 
باقلاو نه برای خودشان عیبی نمی‌دانند. 


باقلا گرمک (۲) 
اردور برای ۴-۳ نفر 


نمک 


سر و دم باقلا را بزنید ونح هر دو طرف آن را بکشید. باقلارا بشویید. در دیگ جاداری 
بریزید و آب به آن ببندید تا روی باقلا را بگیرد. حدود ۲-۱ قاشق نمک اضافه کنید. 
دیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را بگذارید تا باقلا 


فصل نود و ششم: لوبیاء بافلاء عدس نخود 


۱۳۷ 


بپزد - ۱ ساعت يا بیشتر. باقلای پخته را با کفگیر بردارید. در دیس بکشید و گرم سر میز ببرید. 
ون ۳۳ پا باقلای جوان درست اش تساج پوست سبز آن هم خوردنی 


باقلای زرد (مصر) 


3 ۳۵۰ گرم 

۲ 

۳-۲ قاشق 
۱فاشق م 

۱ فاشق ج 
۷-۶ قاشق 


۶-۵ قاشق 


باقلای زرد. خیسانده 
پیاز. خرد کرده 

آب لیموی تازه 

شکر 

زرد چوبه 

روغن زیتون» بی‌بو 
شوید. ساطوری 
فلفل قرمز. ساییده 
نمک 


از روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 


اندکی رنگ بگیرد. ۳ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. باقلا را با زرد چوبه در دیگچه 
بریزید و ۱ساعت یا بیشتر بیپزید تا وابرود. هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید؛ ؛ آخر 


سر باید. آب:باقلا کان وفته ناشد, 


باقلا را بردارید و باگوشت کوب بکوبید. شکر را با آب لیمو و اندکی نمک اضافه کنید و 
هم‌بزنید. بگذارید خنک شود. سپس در بشقاب تّهگود بکشید. اندکی فلفل قرمز بپاشید. یک 
قاشق روغن روی آن بدهید و با شوید آرایش کنید. با نان سر میز اردور بگذارید. 


عدسی (اصنهان) 


# ِ 9 


ین کون ی 
پیازه چارفاج 

گشنیز. ساطوری 

روغن زرد یا کره. آب کرده 
نمک و فلفل 

















عدس و پیاز را با ۷-۶پیمانه آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۱ساعت یا بیشتر بپزید تا نرم 
شود و آب آن کار برود. نیم ساعت پیش از پایان پخت اندکی نمک اضاه کنید. 

عدس پختة بی آب را با گوشت کوب بکوبید تا خمیر صافی به دست آید. کمی روغن زرد یا 
کره اضافه کنید. در بشقاب تّهگود بکشید و با اندکی فلفل و روغن یا کره و گشنیز آرایش کنید. 

» گاهی اندکی گلپر ساییده روی عدس می‌پاشند. 

4 عدسی را معمولا نیم گرم سر سقره می‌گذارند و با نان می‌خورند؛ روی میز اردور هم 
می‌تواند برای خودش جایی داشته باشد. 


لب لبی (نخود پخته)۰(ترکیه. عراق) 


8 ۳ پیمانه نخود. شب ۰ خیسانده 


۱ پیاز کوچک. جارفاج 

۱ فلفل قرمز 
آویشن. کف مال 
نمک 


۶-۵ پیاله 


۳ این غدا از سر زمین‌های عربی و ترکیه به حوزستان ماهم رسیده و نام ترکی آن» که فارسی 
استیت ان همه باعث تفریح خحاطر مسافران تهرانی له ی جون که «لبی» همان «لبو) اتیتزتاه و لبو 
هم برای تهرانی‌ها چیزی جز حعندر بخته تخر در آبادان فروشندگان لت لعزی نا از راه مبالغه آب 





نخود را با پیاز و فلفل در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت یا بیشتر بپزید تا 
نرم شود. در پایان ساعت اول اندکی نمک یزنيد. 

در پایان پخت آب باید همسطح نخود باشد؛ اگر آب کم شد کمی آب جوش اضافه کنید. داغ 
و با کمی اب در پیاله بکشید و روی آن اندکی اویشن کف‌مال بپاشید. 

» نخود پخته شیارا می‌توان با سالاد کاهو مخلوط کرد. يا در کنار سالاد گذاشت. 
گاهی کمی جعفری یا گشنیز ساطوری هم روی آن می‌پاشند. 


چیلی (مکزیک) 
"۳ ۱ ۵-۴انفر 
۳ پیمانه لوبیا قرمزء شب خیسانده 
۱ پیاز. چارفاج 


۰ 9 ههور 


فصل نود و ششم: لوبیا؛ باقلاء عدس, نخود ۱۴۰۹ 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳-۲ فلفل قرمز تازهه ساطوری 
۶-۵ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۳ قاشق ‏ گرد پایریکا (ه ۲۷۵) 
روغن 
نمک 
لوبیا را با پیاز و سیر و فلفل قرمز در یک لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت 
بپزید تا نرم شود. سپس گوجه فرنگی را با گرد پاپریکا و روغن و اندکی نمک اضافه کنید. در 
دیگ را ببندید. آتش را کم کنید و نیم ساعت دیگر بپزید. هرگاه آپ لوییا کم شد. اندکی آب داغ 
اضافه کنید. در پایان پخت. لوییا باید کمتر از ۲ پیمانه آب داشته باشد. 


ِ-۳ 2 7 ۶-۵ نفر 
و یه نیم کیلو عدس» ریگ شور 
۲ پیاز. ساطوری 


۳-۲ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه گشنیز. ساطوری 
۳-۲ گوجه فرنگی, رندیده 
۳-۲ فلفل قرمز تازه. ساطوری 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 


عدس را با ۷-۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۱ساعت بپزید. ۴-۳ قاشق 
روغن زیتون در تابه روی آنفن ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیزد. نیز 
و فلفل قرمز را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس گشنیز را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه 
بچرخانید. گوجه فرنگی را بریزید و پس از ۳-۲ چرخ بردارید. 

در پایان پخت عدس. تابه را در دیگ خالی کنید, نمک و فلفل بزنید و زیرو رو کنید. در 
دیگ را کمی باز بگذارید و ۱۵-۰ دقیقه بپزید. در پایان پخت. خورش باید کمی آب داشته باشد. 

این خورش را با نان می‌خورند. اگر آن ر ی اب بگیرید. می‌توانید پای خوراک گوشت یا 
مرغ یا روی میز اردور بگذارید. 











فصل نود وهفتم: دال 


سر سفرٌ هندی سوپ به صورت یک دور غذای جداگانه خورده نمی‌شود. ولی از آنجا که 
بسیاری از خورش‌های هندی (کاری‌ها) تنگ آب يا بی‌آب‌اند. معمولاً درکنار ظرف خورش یک 
پیاله دال (عدس, ماش, لپه, یا لوبیای پخت آب‌دار) هم گذاشته می‌شود تا خورنده برنج خودرا 
با آن ترکند. در واقع دال در سفرهٌ هندی نوعی سس يا جانشین اب خورش است. البته بسیاری از 
مردم هندوستان دربسیاری از مواقع برنج را با دال خالی یا دال را با نان خالی می‌خورند و خدا 
را شکر می‌کنند. 


دال هندی 


ت‌ ممجووبه 


نمک و فلفل 


عدس قرمزو لپه را در ۱ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف بنشن را بگیرید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱ساعت بپزید. نیم ساعت پیش از پایان پخت زردچوبه و 
اندکی نمک و فلفل بزنید. 

مقداری از بنشن را با کفگیر از آب بگیرید و در یک بادیه با گوشت کوب بکوبید یا در 
مخاوط کب دانید فا اف و و ,بت دیک: بر گردانید: 


فصل نود و هفتم : دال ۱۴۱ 


۳-۲ قاشق روغن روی آتش ملایم در یک تابه داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ 
شود. سیر و فلفل را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. سپس بردارید و دردیگ بريزید. آب و 
نمک و فلفل دال را اندازه کنید و ۱۵-۱۰ دقيقَةٌ دیگر روی آتش کم بپرید. 

4 این دال را معمولا شل می‌گیرند. ولی اک آن ر به صورت خورش صرف می‌کنید می‌تواند 
سفت‌تر باشد؛ همچنین می‌توان آن را آن قدر شل گرفت که به صورت سوپ در آید. 

4 برای چاشنی زدن به این دال می‌توانید کمی شیر تمرهندی يا رب گوجه فرنگی. یا گرد لیمو 
اشافد را 

4 همچنین می‌توانید یک قاشق مرباخوری زیره و تخم گشنیز ساییده يا ادویه هندی (-> صفحهة 
۲) یا گر دکاری + صفحهٌ ۲۳۳) به پیازداغ این دال اضافه کنید و آن را به صورت خورشی 
برای چلو ساده در اورید. 


دال عدس (۰)۱(بوشهر) 


س ( سس ۴-۴ بشقاب 
ه یه ۲ پیمانه عدس قرمز. ریگ شور 


۱ پیاز خرد کرده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۳-۲ سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
نیم پیمانه شیيره تمر هندی (- ۲.۴) 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز 
۱فاشق ) زردچوبه 
۴۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 
۳ دال در قرن گذشته از هندوستان به سواحل خلیج فارس آمده است و تا حدی بومی آن 
صفحات شده و نام خود راهم به دال عدس بدل کرده است. در سواحل ما دال را فقط با له عدس قرمز 
می‌پزند و به صورت خورش مستفلی با چلو یا نان می‌خورند. از این رو دال ایرانی هميشه نوعی 
چاشنی - تمرهندی. لیموی عمانی. یارب گوجه فرنگی- دارد. و حال آن که در دال هندی 
چاشنی به ندرت به کار می‌رود. دال ایرانی را هم می‌توان مانند دال هندی با کمی آب جوش 
به صورت سوپ خوش‌مزه‌ای در آورد و پیش از غذا خورد. یا در آن نان ترید کرد. در ترکیه دال 
ساده و شل مانند اش و هلیم ایرانی صبحانة رایجی است. 
1[ 
عدس قرمز را در ۱ لیتر آب روی آتش تیز بارکنید تا به جوش بياید. کف عدس را" یگیرید. 


آتش را کم کنید و ۱ ساعت بپزید. نیم ساعت پیش از پایان پخت سیب زمینی را با اندکی نمک و 
فلفل اضافه کنید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. سیر و 
زردچوبه و فلفل قرمزرا اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. شیره تمر را اضافه کنید. بردارید و 
روی عدس بریزید. دال را به جوش بیاورید. نمک و فلفل و چاشنی آن را اندازه کنید. سپس آتش 
را کم کنید و ۱۵-۱۰ «قيقَهٌ دیگر بپزید. گاهی هم بزنید. 

» گاهی پیش از زدن پیازداغ و چاشنی عدس پخته را با گوشت کوب کمی می‌کوبند. 


دال عدس (۰)۲(آبادان و خرمشهر) 
این دال عدس را از روی کر فا اش ۱7 اه صفحهٌ ۱۴۱۱) درست کنید. جز این که 
سیب زمینی را حذف می‌کنید و به‌جای شیر تمر هندی ۴-۳ قاشق رب گوجه فرنگی - يا نیم کیلو 
گوجه فرنگی پوست کنده و خردکرده - به کار می‌برید. 
گاهی چاشنی این دال ترکیبی است از رب گوجه فرنگی و شیر؛ تم یا به جای تمر ۲-۲ 
دانه لیموی عمانی سوراخ شده پس از پختن عدس در دال می‌اندازند. 


سامبار (هندوستان) 
۶-۵ بشعاب 


ه صجونیه نیم پیمانه لیه. خیسانده 
۱ پیاز خرد کرده 
۳-۱ فلفل سبز, ساطوری 
۱ قاشق تخم گشنیز. ساییده 
یک و نیم فاشق ج تخم شنبلیله. ساییده 
یک و نیم قاشق ج زیره. ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشقج زرد چوبه 
۱ لیمو 
۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


۲ سامبار با سامیهار (تقطماحطعه) بوعی دال + بالا ) است که در صفحات جنوبت هندوستان 
درست می‌کنند. در این صفحات ادویه به ویژه فلفل» بیشتر به غذا می‌زنند. سامبار را مردم 


فصل نود و هفتم : دال ۱۳ 


هندوستان مانند دال با چلوخورش یا چجلوساده یا با نان می‌عورند. ولی اگرآن را کمی رقیق‌تر 
بگیریم سوپ خوبی می‌شود. 
مصی مس 

لپه را در ۱ لیتر آاب و کمی نمک روی آتش ملایم بار کنید و ٩۰-۸۰‏ دقيفه بپزید. هرگاه آب 
کم شد. کمی آب جوش بریزید. بیشتر لپه را با کفگیر از آب بگیرید و با گوشت کوب بکویید. 
سپس به دیگ برگردانید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. ادویه و 
فلفل و زرد چوبه را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. سپس به لپه اضافه کنید. آب و نمک و فلفل 
سامبار را اندازه کنید و ۶-۵ دقیقه روی آتش کم پپرید. هنگام کشیدن, لیمو را آب بگیرید. آبٍ 
لیمو را اضافه کنید و هم بزنید. 


ص ۱ پیاز. خرد کرده 


۴- ۵ پیاله 


نمک و فلفل 
۲ راسام (۲28۵0) سس رقیقفی است که مانند دال (سه صفحه ۰ در بیاله‌ای فان طرف 
این سس معمولا بنشنی ندارد. ولی گاهی چند دانه لپه یا عدس هم برای لعاب اضافه می‌کنند. 
سره 
روغن را در دیگچه روی اتش ملایم دا کنید. پیاز را در ان تفت دهید تا سرخ شود. سیر و 
زیره وخردل و فلفل قرمز و زردچوبه و شکر را روی پیاز بریزید و ۲-۱ چرخ بدهید. ۳ پیمانه 
آب در دیگچه بریزید و به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه 
بجوشانید. 











۴ تا« کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
لیمو را آب بگیرید, آب لیمو را اضافه کنید و از صافی بگذرانید. داغ سر ستره بگذارید. 


راسام کشنیز (هندوستان) 


ك یک و نیم پیمانه لیپه. خبسانده. پخته 
۱ پیاز خرد کرده 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۳ قاشق روغن 
۱ لیمو 
۱ قاشق تخم گشنیز» ساییده 
۳-۱ قاشق ج فلفل قرمز ساییده 
نصف قاشق ج گرد خردل. ساییده 


۱ قاشق م زرد چوبه 


۶-۵ بشقاب 


پر برگ بو 
اندکی ژ بر ۵» تا یله 
نمک و فلفا 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. 
سیر و ادویه و زردچوبه و نمک و فلفل را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. سپس له را با ۳ 
پیمانه اب اضافه کنید و به جوش بیاورید. 

آپ ونمک و فلفل راسام را اندازه کنید و ۶-۵ دقيقه روی آتش کم بپزید. لیمورا آب بگیرید. 
آب لیمورا اضافه کنید و هم بزنید. داغ سر سفره بگذارید. 

4 هنگام کشیدن یا ی را انار اور 


ك ۱ پیمانه ماش. شب خیسانده 


یک سوم ییمانه برادهُ نارگیل 
۱ پیاز چارفاج 
۱ پیاز خرد کرده 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ فلفل سبز. ساطوری 


۴-۳ پیاله 











فصل نود و هفتم: دال ۱۴۱۵ 
یک سوم قاشق ج زیره» ساییده 
پر برگ بو 
۱قاشق ج زرد چوبه 
۴۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


ماش را با پیاز چارقاج و برگ بو در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم بارکنید و ۱ساعت بپزید. 
نیم ساعت پیش از پایان پخت اندکی نمک بزنید. 

روغن را در تابه داغْ کنید و پیاز خرد کرده را دران تفت بدهید تا سرخ شود. سپس سیر و 
زردچوبه و زیره و فلفل سبز را 9 بریزید. یک چرح بدهید و پردارید. 

برادهٌ نارگیل و پیازداغ را بريزید. آب ونمک و فلفل دال را اندازه کنید و ۶-۵ دقیقه روی 








آتش کم بپزید. 


فتاه کفودن را بر هیا را از فتک‌ضای قرا رون 


دال لیه (هندوستان) 


و 


و سل مد 


۲ پیمانه 


واه 
پیازه ساطوری 

هو بج. ۹ ت2۳ 

سیب زمینی. ک وان 
شیره تمر هندی (-+ ۲۰۴) 
برادة نارگیل 

تخم خردل 

زیر ه» ساییده 

تخم گشنیز سایده 

فلفل قرمز 

زرد چوبه 

برگ بو 

روغن 

نمک 


لپه را در همان آبی که خیسانده‌اید با سیب زمینی و هویج و زردچوبه و فلفل قرمز و برگ بو 


7 کتانت فتتطاتب اقفر ی ارت تا بیان 


و اندکی نمک روی آتش ملایم بار بگذارید و ۱ساعت يا بیشتر بپزید تا نرم شود. شیر تمر را 
اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقيقهٌ دیگر بپزید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. 
برادهٌ نارگیل و زیره و تخم گشنیز و تخم خردل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. بردارید. دردیگ 
خالی‌کنید. هم بزنید. و ۶-۵ دقيقة دیگر روی آتش کم بپزید. 

۹ هنگام کشیدن برگ بو را از دال دراورید. 

4 با نان تازه يا کته يا چلو ساده سر سفره بگذارید. 

به این دال بادنجان یا کدو سبزهم می‌توان اضافه کرد. 


راجماه (هندوستان) 
3 ۲ پیمانه لوبیا سفید. شب خیسانده 
۱ پیان ساطوری 


۳ فلفل سبز. ساطوری 
۲۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۱قاشق م زیره بوداده. ساییده 
۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


لوبیا را با ۵-۴ پیمانه آب در دیگ روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید تا نرم شود. 
نیم ساعت پیش از پایان پخت اندکی نمک اضافه کنید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. زردچوبه و 
زیره و فلفل سبز و گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. 

تابه را در دیگ خالی کنید. هم بزنید و ۱۲-۱۰ دقیقةٌ دیگر بپزید. 

» ظرف تاجماه را می‌توان با چند شاخه گشنیز و چند حلقه پیاز آرایش کرد. 


2 
حت کت 
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آ" 


کالباس کلمهٌ روسی است و با خود کالباس از روسیه آمده است. سوسیس شکل کوتاه شده 
سوسیسون (520615500) فرانسوی است. که در خود فرانسه به انواع کالباس خشک و دودی اطلاق 
می‌شود. نام عمومی کالباس و سوسیس در زبان فرانسوی شارکوتری (6ذتعاداهته(ه) است. که 
به معنای هر نوع کنسرو گوشت است که به صورت‌های گوناگون خام و پخته, نرم و خشک» چرب 
وکم چربی. ساده و دودی و غیره در رود چارپا اکنده می‌شود. در چند دههة آخیر ابتدا لولة 
کاغد سلوفان و سپس نایلون جای روده را گرفته است. ۱ گرچه کالباس اعلا را هنور هم در روده 
درست می‌کنند. 

ما مروزکلمهٌ روسی کالباس را برای نامیدن نوعی کنسرو گوشت نرم به‌کار می‌بریم که در 
لوله‌ای به قطر ۶-۵ سانتی‌متر یا بیشتر تهیه می‌شود. سوسیس هم نوعی کالباس باریک است که 
به صورت بند بند بسته شده است. ولی از لحاظ ترکیب مواد فرق زیادی با کالباس ندارد. 


این طرز نگه داری گوشت از زمان باستان در چین و ترکستان (آسیای مرکزی) و ایران و آسیای 
صغیر و یونان و بسیاری از جاهای دیگر جهان مرسوم بوده است. در ایران این کنسر و گوشت 
به چند صورت رواج داشته است. و هرکدام نام خاص خودرا داشته‌اند. در قرن‌های اخیر این 
کنسروها رفته رفته فراموش شده‌اند. ولی نام آن‌ها در ادبیات ماباقی مانده است؛ این نام‌ها 
جگر) و کذک. بهترین منبع اطلاع ما از این‌ها کتاب سفرهٌ کنزالاشتها سروداً شاعر شوخ طبع 
اشعار بسیار بانمکی به شکل نقیضه (پارودی) اشعار دیگران. به ویژه همشهریان خودش سعدی و 
حافظ. در بارهٌ انواع غداها سر و ده ادن : 

در این اشعار, که در سراسر ادبیات جهان نظیر ندارد. شیح اطعمه بارها از سختو و مبار و زناج و 
غیره. که اشکال قدیم سوسیس وکالباس آمروزی هستند. نام می برد و به شکل آن‌هاء و حی 
به محتوا و کاربردشان در غداهاء اشاره می‌کند. البته لطف کلام شیخ در خارج از متن معلوم .نمی‌شود؛ 


۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
چند بیت زیررا به عنوان نمونه نقل می‌کنیم و خوانندگان با ذوق را به دیوان شیخ حواله می‌دهیم. 
مار شختو که چو او حلقه زند دربن دیگ من بپیچم به حود و همچون مار 
چون دنبه را ز صحبت سخت و گزیر نیست. آن به که کار دنبه به سختو رها کنند 
شمع سختو چون سر از جیب قدح برمی‌کند . گنبار گیپا به نور خود منور می‌کند 
خیال فقامت ژناج می‌پزم دایم تودشت کر کنیل ۵ ار رف عراز 
آن قامت بلند که ژناج برکشد کی دست کوتهم به میانش کمر شود 
نوعروس نان گرش پهنا نکوست شاهدر زئاح را بالا خوش است 
در حضرت سختو و حدیث ژناج احوال مّبار راست می‌باید گفت 


گفتا که ز بازار چه آرم گفتم زئاح اگر راست همی باید گفت 


منظور از آوردن این ابیات یادآوری این نکته است که آنچه امروز ما به نام‌های روسی و 
فرانسوی و آلمانی و انگلیسی کالباس و‌.موسسسنخ و فرانکفورتر و هات‌داگ و غیره می‌شناسیم #ن 
فرهنگ خود ما هم سابقَهٌ دیرین دارد. وگرنه واقعیت این است که نام این غذاها همراه با شکلِ 
قدیم آن‌ها از یاد رفته است و زنده کردن آن‌ها نیازمند نوعی دم مسیحایی است که به نظر 
نمی‌رسد نگارنده از آن بهره‌ای داشته باشد. ۱ 


کالباس در اشکال گوناگون آن به صورت صنعتی تولید می‌شود و به وسایل صنعتی نیاز دارد. 
ولی اصول این کار را می‌توان تشریح‌کرد. بر پایة این اصول درست کردن نوعی کالباس یا 
سوسیس خانگی برای کسانی که اهل تفتّن باشند و دقت و حوصله کافی هم به خرج دهند کاملا 
عملی است. 

کالباس و سوسیس از دو نوع گوشت تازه یا خوابانده تهیه می‌شود. منظور از گوشت تازه 
روشن است؛ گوشت خوابانده گوشتی است که پیش از در آمدن به صورت کالباس از چند روز تا 
چند هفته در مایهٌ معینی خوابانده می‌شود تا عطر و طعم خاصی پیدا کند. این مایه مرکب است از 
نمک. سال‌پتر (> صفحهٌ ۱۰۷۸ که رنگ گوشت را سرخ نگه می‌دارد. ادویه. سبزی معطر و سیر. 


فصل نود و هشتم: تاربخچه ۱۳۳۱ 


مقدار نمک کالباس حدود یک قاشق در هر کیلو گوشت است. ولی طبعاً به میل سازنده 
می‌تواند کم يا زیاد شود. مقدار سال‌پتر برای هر کیلو گوشت از یک قاشق چای‌خوری بیشتر 
نیست. ادویه هم مرکب است از فلفل سیاه, جوزبویا و پوست جوز, یا چارادویهٌ فرانسوی 
(» صفحه ۲۲۴). سبزی معطر اروپایی معمو لا اورگانو و رزماری و مانند این‌هاست؛ به جای 
آن‌ها می‌توان مخلوطی از سبزی‌های معطر ایرانی (مرزه مرزنجوش, نعنا؛ ترخون, آویشن, کرفنس 
کرهی و مانند این‌ها) به کار برد. مقدار سبزی اندک است. به طوری که عطر آن زیاد محسوس نباشد. 


کالباین گوفت خروابانده را مین دود می‌دهند و از چند هفته تا چند ماه در جای خشکی آویزان 
می‌کنند تا به اصطلاح «برسد». این کالباس فشرده و خشک است و به صورت ورقه‌های نازک 
بریده می‌شود. 

کالیاس گو شنت ت تازه را ممکن است خام یا پخته برای فروش عرضه کنند. کالباس گوشت تاز: 
خام در واقع گوشت چرخ کرده‌ای است که با اندکی نمک و ادویه و سبزی معطر مخلوط و در 
پوسته‌ای از رودة چارپا فشرده شده است. و در همان پوسته هم کباب یا سرخ يا پخته می‌شود. 
در اروپا و امریکا این نوع کالباس غالبا در قصابی به فروش می‌رسد و قابل نگه داری نیست. 
تفا نت کوقیت شت خام پس از خرید باید در ظرف یکی دو روز پخته و خورده شود. کالباس 
گوشت خام درایران رواج نگرفته است. 

کالباس گوشت تازه پخته همین نوع کالباس نرمی است که در جامعةٌ ماهم تولید و مصرف 
می‌شود. این نوع کالباس راء اگر باز نشده باشد. درهوای سرد تا چند ماه می‌توان نگه داشت 
کالباس بریده یا ورقه ورقه تا چند روز در یخچال می‌ماند. کالباس پخته را در بعضی موارد پیش از 
خوردن برای بار دوم آب پز یا کباب می‌کنند. نمونه این قسم کالباس همان چیزی است که ما آن 
رأسوسیس می‌ناميم. آنچه در اروپا فرانکفورتر (تعاتدیاصهی) و در آمریکا مات داگ (وم4 امط) 
نامیده می‌شود و در خیابان‌های آن دو دیار خورندهة فرآوان دارد. نوعی سوسیس باریک و دراز است 
که آن را روی شعلة 7 تش کباب یا در آب جوش داغ می‌کنند و با اندکی خردل لای نان سفید 
می‌گذارند. 

ترکیب گوشت کالباس و مقدار چربی آن گوناگون است. چربی کالباس پخته نباید زیاه 
باشد. وگرنه در روند پختن چربی گوشت آب می‌شود و حجم گوشت پایین می‌آید. در بعضی از 
کالباس‌های اروپا و امریکا به ویژه درکالباس خشک - گوشت اسب و قاطر و خر به کار می‌رود. 
که در جامعٌ ما مکروه شناخته می‌شود (البته این چارپایان برای همین منظور تولید و پروار 
می‌شوند), ولی به حکم قانون باید نوع این گوشت‌ها و مقدار آن روی کالباس درج شود. لازم 
به گفتن نیست که در بیشتر کالیاس‌های اروپا و امریکا چربی و گوشت خوک هم به‌کار می‌رود. 
بسیاری از کالباس‌های : صنعتی و رایج از برش‌های ارزان گوشت يا به اصطلاح «حواشی گوشت» تهیه 
می‌شود. ضایعات مرغ و سایر مواد پروتئینی هم در آن‌ها به کار می‌رود؛ ولی البته کالباس‌های 


۲ ا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
اعلایی هم هست که در ان‌ها چیزی جزگوشت بسیار خوب به کار نمی‌رود. 


برای درست کردن کالباس تازه پخته گوشت را در چرخ هرکاره یا «یک دو سه» خمیر می‌کنند و 
نمک و سال پتر مه صفحهٌ ۱۰۷۸) و ادویه - وگاهی سیر - به خمیر می‌زنند و آن را دست کم ۲۴ 
تاه در یشان مر رانا کشت تام کی اب راهم کش سس 
خمیر را در پوسته‌ای ( که ممکن است روده یا کاغذ سلوفان يا نایلون باشد) می‌ریزند و محکم 
می‌بندند؛ آنگاه این پوستهٌ پرشده را در دیگ آب می‌اندازند و ملایم به جوش 
می‌آورند. هرگاه کالباس بالا آمد و شناور شد. آن را از آب در می‌آورند و می‌گذارند خنک شود. 


ژامبون خانگی 
:0)) 
۱ کیلو مغز ران گوساله 
۱ پیازه چار فاج 
۱دسته چار سبزی* 
۱ فاشیق ج سال پتر رد ۱۰۷) 
۱ فاشق ) شکر 
! بند انگشت ريشة جوز 
۶-۵ دانه فلفل سیاه 
۱فاشق م جوش شیرین 
رک 


« جعفری» کرفس, ترخون,. مرزه. 


نمک را با سال‌پتر و جوش شیرین و شکر مخلوط کنید و روی گوشت بمالید. ۱ بشقاب راوارونه 
در دیگ بگذارید و گوشت را روی آن بخوابانید. در دیگ را ببندید و ۴ تا ۵ روز در یخچال 
بگذارید؛ سپس بردارید. زیر آب سرد بشویید و با پارچه خشک کنید. 

گوشت را با پیاز و فلفل سیاه و ريشة جوز و چار سبزی در دیگ بگذارید. ۱ فنجان آب اضافه 
کنید. س دیگ را ببندید و ۳ تا ۴ ساعت روی آتش ملایم بپزید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

پیش از مصرف دست کم ۲ شبانه روز در یخچال بخوابانید. 


سالامی خانگی 


- «(طح0) مسرت تحت 
ین ۱ کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 








فصل نود و هشتم: تاریخچه ۱۳۳۳ 


۱ پیاز کوچک. رندیده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱فاشق ) فلفل سیاه. ساییده 
۱ فاشق م) سال‌پتر (۰* ۱۰۷۸) 
۱فاشق م خردل 
نمک 





همه موادرا با سه چهارم پیمانه آب در بادیه بریزید و مخلوط کنید. ۱ ورقة آلومینیوم را 
سوراخ سوراخ کنید و در سینی بگذارید. مایه سالامی را لوله کنید و روی ورقة آلومینیوم 
بگذارید. روی آن را با پارچه بپوشانید و ۲۳ ساعت در یخچال بخوابانید. (منظور از سوراخ 
کردن ورقة آلومینیوم این است که خونابة گوشت در سینی جمع شود.) 

سپس فر را روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد دانع کنید و سالامی را ۱ ساعت رو باز در فر بگذارید. 
بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخجال بگذارید. پس از ۲۴ ساعت سالامی آماده است: 

» درامریکاو اروپا اندکی «دود مایع»(-» صفحهٌ ۱۱۹۱) هم به ماه این سالامی اضافه 
می‌کنند تا سالامی دودی شود. تا انجا که نگارنده می‌داند این اسانس درایران پیدا نمی‌شود. ولی اگر 
شما به دست آوردید. در به کار بردن آن تردید نکنید. 








فصل نود و نهم: جچند نمونه 


درست کردن سوسیس وکالباس و پاته به صورتی که در بازار می‌بينیم البته یک کار حرفه‌ای 
است که به مواد و وسایل خاص این حرفه نیاز دارد. و چه بسا که خریدن آن به شکل اماده 
ارزان‌تر هم تمام می‌شود؛ اما هرکدام این‌ها یک شکل خانگی هم دارند که ممکن است برای اهل 
تفنن جالب توجه باشد. دستورهای این فصل مربوط است به‌استفاده از انواع سوسیس و کالباس 
موجود در بازار. 





یک دیگچه آب را روی اجاق به جوش بیاورید. یک رشته سوسیس (برای هر نفر ۳-۲ 
سوسیس کوچک) با پوست در آب جوش بیندازید. بگذارید آب دوباره به جوش بیاید و دو 








سه جوش بزند. شین تن زا خاموش کنید. در دیگچه را بیندید و بگذارید ۵ دقیقه بماند؛ 
آنگاه سوسیس‌ها را از آب بیرون بیاورید. از هم جدا کنید و همراه با خردل و س سگوجه فرنگی 
(-+ صفحه ۵۹۰-۵۸۸) ونان سفید یا سیاه سر سفره طارفا 


سوسیس کبابی 

ِ 

هر دانه سوسیس را با کارد ۲-۷ شکاف عرضی کوچک بدهید. سپس آن‌هارا در ظرف 

نسوزی در کشو زیر شعلةٌ فر (گریل) بگذارید تا روی آن‌ها برشته شود. با قلم مو ۳-۲ بار سس 

باربیکیو > صفحهٌ ۵۷۰-۵۶۷) روی سوسیس‌ها بمالید. با خردل و سس باربیکیو و نان سفید یا 
سیاه داغْ سر سفره ببرید. 

» کشو زیر شعله (یا گریل) کشوی است که زیر فر باز می‌شود و هر چیزی در آن بگذاریم از 

بالا ا تشن ی نیت 


هس وت تانب که هیچ فرقی نمی‌کند. 





فصل نود و نهم: چند نمونه ۱۳۳۵ 


سوسیس و عدسی (آلمان) 


۱ ای با 
تن ط 6 تیش سح ردور برای تفر 
۲-۲ پیمانه عدسی + ۱۴۰۷) 

۱۰ گرم کره 


سوسیس را و توش یی بر صفحٌ ۱۴۲۴) آماده کنید. عدسی را در یک 
ظرف نسوز باز بریزید و سوسیس‌هارا روی آن بچینید. کره‌را آب کنید و روی سوسیس و 
عدسی بدهید. ظرف سوسیس و عدسی را ۱۲-۱۰ دقیقه درکشو زیر شعلة فر (گریل) بگذارید تا 
روی سوسیس‌ها برشته شود. با خردل و نان سفید يا سیاه سر سفره ببرید. 

این اردور بسیار سیرکننده است وطبعاً آن‌را به عنوان غذای اصلی هم می‌توان خورد. 


سوسیس و سیب تنوری (آلمان) 
۳ ۳ آردور برای ۶-۵ نفر 
سای ۱ 
۴-۳ سیب سیز 
۰ گرم کره. آب کرده 
سه چهارم پیمانه شکر 


سیب را با پوست هشت قاچ کنید و تخم بگیرید. روی هر سوسیس را با کارد ۳-۲ شکافر 
عرصی بدهید. قاج‌های سیب را با سوسیس یک در میان به صورت ردیف یا خورشیدوار در ظرف 
نسوز بازی بچینید. شکر را روی سیب بپاشید و ظرف را ۱۰ دقیقه در فر ۲۲۰ درجهٌ سانتی گراد 
بگذارید. سپس حرارت فررا تا ۱۸۰ درجه پایین بیاورید. کره را روی سوسیس و سیب بدهید 
و بگذارید ظرف سوسیس ۱۵ دقيقَهٌ دیگر در فر بماند. با نان سفید یا سیاه سر سفره ببرید. 


پاته جکر مرغ (۱) 
وی سس 
ره نیم کیلو دل و جگر مرغ 
۱ پیمانه آب مرغ > ۲۵۱) 
۱ قاشق پیاز. رندیده 
یک چهارم پیمانه خامه 
۳ پیمانه شیر 

















موفه۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ تخم مرغ 
نیم پیمانه آرد سفید 
۱ قاشق ج مرزنجوش یا آویشن خشک» کف مال 
نصف قاشق ج میخک و دارچین. ساییده 

"۱ قاشق ج زنجبیل. ساییده 

۱ فاشق ج جوز بویا. ساییده 

۱ قاشق ج فلفل سیاه 

۲ قاشق کره 
نمک 


> پاته دو فواً گرا (عمتع عز10 عه 6ام» خمیر جگر پرواری) را در اروپاء به ویژه در فرانسه 
با جگر غاز پرواری درست می‌کنند. برای پروار کردن غاز مواد خوراکی را با نوعی تلمبه در گلوی او 
تزریق می‌کنند. به طوری که پس از چندی, براثر تذية اجباری. جگر غاز بسیار درشت و پر چربی 
می‌شود. در بعضی از کشورها این روش تغذیه را قانون منع کرده است. 

در کشور ما فانونی برای منع تغذیه اجباری غاز وجود ندارد. ولی هنوز کسی هم به فکر این 
روش ناخوشایند تولید جگر غاز نیفتاده است. در عوض دل و جگر مرغ معمولی را می‌توان پس‌انداز 
کرد یا یک جا خرید. نمی‌توان گفت که این جگر با جگر غاز پرواری تفاوتی ندارد. ولی تفاوت 
آن‌ها وقتی محسوس می‌شود که هردورا باهم بچشیم. و این کار اگر هم مقدور باشد لازم نیست. 





دل و جگررا در شیر بخوابانید و یک شب در یخچال بگذارید (شیر تلخی جگر را می‌گیرد)؛ 
سپس با آب سرد بشویید. خشک کنید. روی تخته خرد کنید و رگ و پوست آن را ینت 
سپس در مخلوط کن یا چرخ هرکاره بریزید و چند انیه بگردانید تا خمیر شود. آنگاه تخم مرغ و 
خامه و کره و آرد و پیاز و نمک و ادویه را اضافه کنید و بگردانید. با آب مرعْ خمیر را شل کنید. 
آن قدر که از قاشق نریزد. اندکی نمک بزنید. خمیررا در یک یا دو كيسه نایلکس بریزید. هوای 
کیسه را خالی کنید و درش را بپیچانید و گره یزنید. 

حدود ۲ لیتر آب را در یک دیگ به جوش بیاورید. کیسه را در آب جوش بگذارید و ۱۵-۱۰ 
دقيقه روی آتش ملایم بپزید (وقتی که کیسه از ته آب بالا آمد و شناور شد. پاته پخته است). 
بردارید و بگذارید خنک شود؛ سپس در یخچال نکه دارید. 

پاته چگر را يا برش‌های نان سفید يا پیسکویت شور روی میز اردور بگذارید. یا روی برش‌های 
کوچک نان يا بیسکویت به شکل کانابه ( فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها) در آورید. 

4 هردانه کاناپه را می‌توان با یک برگ گشنیز يا مفز پسته آرایش کرد. 

۹ آب مرغی که به پاته می‌زنید باید غلیظ و لعاب‌دار باشد. به طوری که در یخجال ببندد. 


فصل نود و نهم: چند نمونه ۱۳۳۷ 


4 یکی دو قاشق مغز پست نیم کوب هم در مرحلة آخر - پیش از ریختن درکیسه- می‌توان 
به خمیر اضافه کرد. 
4 دل‌را لازم نیست ازجگر جدا کنید؛ گاهی گوشت بال وگردن مرغ را هم اضافه می‌کنند. 


پاتهُ چکر مرغ (۰)۲(روش ساده‌تر) 


اردور برای ۸ ۱ ۱۰ نفر 





نیم کیلو دل و جگر مرغ 
نیم کیلو گردن و بال مرغ 
۱ پیاز 
۱ هویج 
۴۳ شاه گشنیز 
۱ شاحه برگ کرفس 
۱ قاشق ج مرزنجوش یا آویشن. کف مال 
۰ گرم کره. نرم 
۱فاشق ج فلفل سیاه 
۱ قاشق ج زنجبیل» ساییده 
۱ قاشق ج جوز بویا. ساییده 
اندکی میخک و دارچین» ساییده 
نمک 


گردن و بال مرغ را با پیاز و هویج و برگ کرفس وگشنیز و مرزنجوش یا آویشن در یک 
لیتر آب وکمی نمک بار بگذارید و بپرید تا گوشت از استخوان جدا شود. آنگاه دل و جگررا اضافه 
کنید و ۱۲-۱۰ دقيقَه دیگر بپزید. 

آب مرع را از صافی بگذرانید و نگه دارید. دل و جگررا روی تخته خرد کنید و پوست و رگ 
آن را بگیرید. استخوان بال وگردن را بگیرید. گوشت بال و گردن را یا دل و جگر چرخ کنید, یا 
چند ثانیه در چرخ هرکاره بگردانید تا خمیر شود. خمیر را با کمی آب مرغ شل کنید وکره و ادویه 
و فلفل را اضافه کنید و هم بزنید. نمک آن را اندازه کنید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

خمیررا کمی شل‌تر از آن که می‌خواهید بگیرید. چون در یخچال سفت می‌شود. 


پاته جگر مرغ (۰)۳(یهودی. روسی) 


ی 
0 71 ردور برای شر 
تیب نیم کیلو جگرمرغ ۱ 


۸ تصش کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیاز خرد کرده 
۲ تخم مرغ سفت. خرد کرده 
۳ قاشق کره 
نمک و فلفل 
؟ ممکن است اصل این اردور روسی باشد. چون غذایی است که مهاجران یهودی روس در 
امریکا درست می‌کنند و با نان سیاه می‌خورند. 
۳ 
کره را در تابه داعْ کنید و چگر را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید, این قدر که میان آن سرخی 
نداشته باشد. سپس با قاشق سوراخ دار جگر را از تابه بردارید و پیاز را درکره تفت بدهید 
وک طلایی بگیرد. 
جگر و پیاز و تخم مر را در یک بادیه بريزید. نمک و فلفل بپاشید و با چنگال خرد کنید تا 
خمیر کماپیش ناصافی به دست اید. 
, این خمیر را با برش‌های کوچک نان سیاه يا سفید می‌توان به صورت کاناپه (-* فرهنگر 
واژه‌ها و اصطلاح‌ها ) در آورد. یادر ظرف جداگانه‌ای همراه بانان روی میز اردور گذاشت. 
4 کلیمی‌ها گاهی پوست مرغ را درکره سرخ می‌کنند. تا حدی که کاملاً خشک شود. روغن آن 
را روی حوله کاغذی می‌گیرند. سپس آن را کنار ظرف پاته می‌گذارند. یا با آن مخلوط می‌کنند. 


پاته ساردین 


۱ شا 
سوه هس نک بر ردور برای ۵ - ۶ نفر 
نت ۳ قوطی کنسرو ساردین 


۱فاشق پیاز» رندیده 
۳ فاشق روغن زیتون 
ه‌ 5 و ۰ ۱ فا 


کنسرو ساردین را باز کنید و روغن آن را خالی کنید. ساردین‌هارا با روغن زیتون و پیاز 
در یک کاسه بریزید و نمک و فلفل بپاشید. سپس با چنگال له و مخلوط کنید. 

از این خمیر یا پاته می‌توانید کاناپه (-۰ فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها) فشت کشت:.با ان را 
در ظرفی بریزید و با برش‌های نان يا بیسکویت شور روی میز اردور بگذارید. 

ظرف پاته را می‌توانید با شاخه‌های جعفری و نصفه‌های لیمو آرایش کنید. 


ساندهو د ,۴ 


چ 


عه 
بخس بیسب و ۲ 


رم 
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فصل صدم: تاریخچه ساندویچ 


ساندویج یا تندویچ (52007160) نام محلی است در انگلستان. چنان که معروف است. یکی از 
اشراف این محل. به نام لرد ساند و یچ (۰)۱۷۹۲-۱۷۱۸ به قدری در قماربازی افراط می‌کرده 
است که حاضر نمی‌شده برای خوردن شام و ناهار از پشت میز قمار بلند شود؛ آشپز جناب لرد 
ناچار غذای اورء هرچه بوده. لای دو برش نان در بشقاب سر میز می‌برده تا ایشان درضمن بازی 
میل‌کند. از آن به بعد این نوع غذا را ساندویچ نامیده‌اند. واین ظاهراً نیک‌ترین نامی است که 
از یک نفر قمارباز برجا مانده است. 

شکل اصلی ساندویچ را با برش‌های چارگوش نان سفید قالبی درست می‌کرده‌اند. و هنوز هم 
دراروپا و آمریکا این نوع ساندویچ مرسوم است. در ایران این شکل کمی تغییر کرده است. 
به این معنی که ساندویج را تا چند سال پیش بانان خوش عطری به نام «نان بولکی» درست 
می‌کردند. که ظاهرا مهاجران روسی و ارمنی از سرزمین‌های خودشان آورده بودند. مواد لایی 
ساندویچ معمولاً عبارت بود از: اس یا سس مایونز. کالباس یا سوسیس يا مرخ پخته, ورقة 
خیار شور. ورقه 2 گوجه فرنگی, پٍ پیاز و جعفری ساطوری» و اندکی خردل و نمک و فلفل. 

ات نان بولکی ۳ به نان فرانسوی پا «باگت» داده. ولی در مواد لایی ساندویچ, 
به جز افت کیفیت در بعضی موارد. تغییر مهمی پیش نیامده است. به نظر می‌رسد که در سال‌های اخیر 
ساندویج گرم - مانند زبان و مغز وکتلت وکباب برگ و کباب کوییده و رسبیف ‏ رایج‌تر 
شده است. 

همبرگر هم که در واقع نوعی ساندویچ گرم اشست از امریکا وارد شده. در عوض نگارنده 
شاهد بوده است که در بعضی از شهرهای امریکای شمالی ساندویچی به نام پرشن برگر 
(ممعتنطمهزورو۳. برگر ایرانی) خورنده فراوان پیدا کرده است. که عبارت است از کباب کوبیده 
و پیاز و سبزی لای نان سفید. 

ساندویچ به صورتی که ما امروز درست می‌کنيم البته سوغات فرنگ است؛ ولی این غذا 
در تاریخ و فرهنگ خود ما هم سابقهٌ کهن دارد و نشانه‌های مهمی از آن به چشم می‌خورد. از جمله. 
چنان که در فصل اشپزی ایرانی اشاره شده‌است» جاحظ بصری, نويسندة عرب در قرن سوم هجری. 


استگاه در بارهة آداب سفره پادشاهان ایران پیش از اسلام می‌گوید «در هنگام پیش آمدن حوادثش 
سخت؛ مانند جنگ و امتال آن, خوان گستری در دربار موقوف می‌شد و بر خوان شاهنشاه جز نان و 
نمک و سرکه و سبزی چیزی نمی‌نهادند و خوالیگر [آشپز] در طبقی بزم آورد [لقمه پیچیده یا 
ساندویچ] می‌اورد ...» خود کلم «بزم اورد» همم. که سپس به زبان عربی رفته و به صورت 
«زماورد» درآمده است. نشان می‌دهد که در ایران. گذشته از زمان جنگ. دادن این غذا در 
مجلس بزم يا مهمانی هم رسم بوده است. 

اما از آنجا که نان در میان مردم ایران. و در خاور 
ميانه به طورکلی. هميشه به صورت ورقه‌ای از خمیر 6ص 
برشته بوده است که می‌توان آن‌را پیچید (نان فرنگی قابل ( 
امروزی تفاوت داشته است؛ به این معنی که مواد غذایی به جای آن که لای دو برش نان گذاشته 
شو د. باید أَنْ را به صورت یک لقمة بزرگ لای یک ورقه نان می‌پیچیده‌اند. ظاهرا از همین 


٩۳ 
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روست که بعدها نام دیگری هم روی بزم آورد گذاشته شنده است: و آن «لقمه قاضی» است. 

در توجیه این تسمیه جنین گفته‌اند که برای قاضی شهر. که باید تمام روز را صرف رسیدگی 
به دعاوی مردم می‌کرده و -- مانند همان لرد ساندویچ- فرصت سر سفره نشستن را نداشته است؛ 
هنگام ناهار از اندرون خانه‌اش غذایش را به صورتی می‌آورده‌اند که او پتواند دردست بگیرد و در 
ضمن کار بخورد؛ و گرچه دیگران هم به هنگام ضرورت از این کار تقلید می‌کرده‌انده نام این شکلِ 
غدا به نام قاضی به ثبت رسیده است. (در اذربایجان این بزم‌اورد پیچیده «بّله» نامیده می‌شود.) 

از طرف دیگر. بعضی هم معتقدند که اسم این غذا «لقمهٌ غازی» بوده است. زیرا که غازی 
به معنای سرباز جنگی یا به اصطلاح امروز رزمنده است» و به‌این ترتیب «لقمهٌ غازی» غذایی 
است که سربازان با خود برمی‌داشته‌اند. با ذر میدان جنگ میان آن‌ها تقسیم می‌شده است؛ و چنان که 
می‌بینیم. این توضیح با آنچه جاحظ بصری دربارهٌ رسم زمان جنگ در دربار پادشاهان ایران 
باستان می‌گوید راست در می‌آید. 

به نظر نگارنده چیزی که دراین باره مارا دچار تردید می‌کند این است که در فارس, 
به ویژه در دشتی و دشتستان. لقمه قاضی يا غازی را «کادی» می‌نامند؛ ظاهر این کلمه فارسی 
استگا: ولی چون مخرج ضاد عربی به دال فارسی نزدیک است و قاف هم در لهِجهٌ مردم آن صفحات 
غالبا کاف تلفظ می‌شود. می‌توان احتمال داد که صورت اصلی کلمه همان «لقمة قاضی» بوده و در 
دهان مردم فارس به صورت «کادی» درآمده است؛ تا چند دهة پیش این مردم حتی «کادی کردن» را 
به معنای پیچیدن نان خالی یا پیچیدن یک چیز خوردنی لای نان به کار می‌بردند» و شاید هنوز هم 
به کار می‌برند. به هر صورت». شکی نمی‌توان داشت که پیش از لرد ساندویج رسم درست کردن 
غدای مختصری که نیازی به سفره یا حتی بشقاب نداشته باشد درمیان مردم ما جاری بوده است. البته 


فصل صدم: تاریخچه ساندویج ۱۳۳۳ 


این به آن معنی نیست که «لقمةٌ قاضی» با دکادی 0 ای مر رف فاایر وه انیت لیا در ميان 
اقوا م دیگر چیزهایی کم يا بیش مانند ساندویچ وجود داشته است. 

البته کادی مردم فارس یا لقمة قاضی جاهای دیگر معمولاً غذای مختصر و فقیرانه‌ای بوده است؛ 
اما اگر بخواهید بدانید که لای بزم آورد دربار پادشاهان ساسانی يا زماورد دربار خلفای عباسی 
چه چیزهایی گذاشته می‌شده. باید آنچه را از قول مسعودی, مورخ عرب در قرن چهارم هجری. در 
فصل آشپزی ایرانی آورده‌ایم در اینجا تکرار کنیم. 

مسعودی» درکتاب مروج الذهب, که یکی از تاریخ‌های معتبر زبان عربی شناخته می‌شود. 
می نو ر یسد که روزی یکی از خلفای دودمان عباسی به نام المستکفی بالّه از درباریان خود می‌خواهد 
هرچه شعر درباره غذا می‌دانند برای او بخوانند. و یکی از درباریان شعری دربارهٌ زماورد 
(بزم آورد) می‌خواند. که در واقع چیزی جز ساندویچ نیست. ترجمٌ آن شعراین است: 
«... دو پارةٌ نان برگیر و روی یکی چند پاره گوشت مرغ بگذار و چند حبه مغزگردو و بادام را چپ و 
راست روی آن بجین؛ برش‌های پثیر و تخم مرع پخته و دانه‌های زیتون را هم مانند جند نقطه 
اضافه کن و اندکی نمک بپاش؛ آنگاه نگاه کن تا چشمت لذّت ببرد. سپس پارهٌ دوم نان را روی 
آن بگذار و گاز بزن تا آنچه را ساخته‌ای ویران کنی.» 


درست کردن ساندویچ به شیوه آمروزی در واقع نیازی به دستور ندارد؛ لای یک تکه نان باگت 
را که بشکافید و همان موادی را که گفته شد لای آن یگذار . همان ساندویچ معروف است. 
ساندویچ کره و پنیر یا کره و تخم مرغ سفت هم البته جای خود دارد. اما علاوه بر این‌ها. نوعی 
ساندویچ هم در اروپای مرکزی و شرقی. به ویژه اتریش, با برش چارگوش نان سفید یا سیاه یا نان 
پومپرنیکل دب صفحهةٌ ۱۷۴۵) رایج است. که روی آن را نمی‌پوشانند و به نام ساندویج روباز 
شناخته می‌شود. ساندویچ رو باز را هم البته با هرنوع ماد غذایی ما کول هن توا درست کرد؛ 
آنچه در فصل بعد می‌آید چند نمونه بیش نیست. دادن اندازه‌های مواد این دستورها هم لازم نیست؛ 
هرکس مختصر ذوقی داشته باشد - و شکی نیست که شخص شما این مختصر ذوق را دارید - 
می‌تواند مقدار مواد ساندویج خودرا اندکی کم یا زیاد کند؛ نتيجه در هرحال خوردنی خواهد بود. 

نکته‌ای که شاید یادآوری ان بد نباشد این است که بسیاری از این ساندویچ‌ها را می‌توان از 
غذاهای باقی‌مانده از روزهای پیش درست کرد؛ به این ترتیب ساندویچ را می‌توان به صورتٍ 
وسیلة بازیابی مواد خوراکی در آورد. ساندویچ روبازرا می‌توان در پذیرایی عصرانه یا شام 
مختصر صرف کرد. 


هر نوع نانی را که بتوانیم به صورت چارگوش يا سه‌گوش کوچک - به اندارةٌ کف دست 
يا کوچک‌تر ‏ ببریم, می‌توان برای درست کردن ساندویچ روباز به کار برد. 


۱۳۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


در فصل سس (-+ صفحه ۵۹۸-۵۶۱) به انواع سس سفید 
و قرمز و انواع کره نگاه کنید؛ بیشتر این‌ها را می‌توان در 
درست کردن ساندویچ به کار بزقه 

هر نوع مادهٌ خوردنی خوش رنگی را می‌توان برای آرایش 
ساندویچ به کار برد؛ رایج‌ترین این مواد عبارت‌اند از: برگر 
سبزی یا سبزی ساطوری (نعناء ریحان. ترخون, شاهی, مرزه 
جعفری, گشنیز. شوید....). فلفل سبز و قرمز تازه یا شور یا ترشی. فلفل دلمه‌ای سبز یا قرمز 
جوانهٌ ماش, برگ دل کرفس. برگ دل کاهو, نخود سبز, حلقَه پیاز (سفید يا بنفش). پیازداع» 
سیرداغ, فلفل داغ. برش لیمو. زیتون سبز یا سیاه. هویج (حلقه حلقه يا ورقه ورقه)» مغز بادام (با 
پوست يا پوست گرفته)» مغز گردو (تاز؛ پوست گرفته, يا خشک. يا خیساند؛ پوست گرفته). بادام 
زمینی» مغز پسته, ورقه قارچ. پیاز ترشی, تربچه, لبو. ۱ 





نکت۸ آخر این که دزشتا کردن ساندویج هیچ قاعده ابتی ندارد؛ جای مواد ساندویچ؛ به ویژه 
آرایش آن‌ها را می‌توان مدام برحسب ذوق شخصی عوض کرد. 








فصل صدم و یکم: ساندویچ‌های جور واجور 


ساندویچ اساساً غذای سرد است. و حسن سرد بودن آن هم دراین است که در ظرف چند ساعت 
تغییر نمی‌کند. و به همین جهت می‌توان آن را در مسافرت یا گردش یا برای ناهار سرکار به همراه 
برد. ولی البته بسیاری از مواد ساندویچ سرد را می‌توان گرم کرد. و در این صورت ساندویچ 
بهتر است هر چه زودتر خورده شود. 


ساندویچ پنیر تازه و پیاز چه 
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پنیر تازه ۰ کره. برم 
پیازچه. ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل 


پنیر را با چنگال خرد کنید و با کمی کره مخلوط کنید. روی هربرش نان ۳-۲ فندق از 
مخلوط بمالید وکمی پیازچه روی آن بگذارید. پیازچه را کمی روی ساندویچ فشار بدهید تا 
نریزد. اندکی نمک و فلفل بپاشید. 


ساندویج پنیر و خامه و تربچه 
پنیر سفید » خامه با سر شیر 
تربچه» ورفه ورقه ۰ نان 


نمک و فلفل 





پثیر را با چنگال خرد کنید و با خامه يا سرشیر مخلوط کنید. بر روی هر برش نان ۲-۷ فندق 
از مخلوط بمالید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و ۲-۲ برش تربچه روی آن بگذارید. 


۰4 ساندویچ پنیر و خامه و خیار: به جای تربچه ورقه خیار به کار برید. 


سیم 


ساندویچ پنیردودی و گوجه فرنکی 






جعفری با گشنیز» ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل 


ز ‌ 
پنیر دودی اخیرً در بازار ما عرضه شده است؛ به جای آن هر پنیر دیگری می‌توان به کار برد. 


۲-۲ فندق پنیر روی هر برش نان بمالید. ۱ ورقه گوجه فرنگی روی آن بگذارید. اندکی 
نمک و فلفل بزنید وکمی سبزی ساطوری روی آن بپاشید. 


ساندویج تخم مرغ و خیار 
تخم مرغ سفت. ورقه ورقه » خیار. پوست گرفته. ورقه ورقه 
زیتون سبز با سیاه » کره. نرم ۰ نان 
نمک و فلفل 


روی هر برش نان کمی کره بمالید. ۲-۱ برش تخم مرع و ۲-۱ پرش خیار روی آن بگذارید. 
نمک و فلفل بپاشید و با ۲-۱ دانه زیتون آرایش کنید. 

۰ ساندویچ تخم مرغ و پیاز ترشی: به جای خیار. ورقه پیاز ترشی و به‌جای زیتون, 
جعفری ساطوری به کار برید. 





جعفری یا گشنیز. ساطوری ۰ فلفل قرمز. ساییده 
خیار شور. ساطوری ۰ نان 
نمک ر فلفل 


مرغ و خیارشوررا با سس و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید و روی هر برش نان ۱ قاشق از 
این مخلوط بگذارید. اندکی فلفل قرمز بپاشید و با سبزی ساطوری آرایش کنید. 


فصل صد و یکم: ساندویج های جورواجور ۱۳۳۷ 


ساندویج ماهی تن 
و و 
سس مایونز (-+* ۶.۰( ۰ جعفری با گشنیز, ساطوری ۰ نان 





قوطی کنسرو ماهی را باز و روغن آن را خالی کنید. ماهی را با چنگال خرد و با مایونز مخلوط 
کنید. روی هر برش نان ۱ قاشق از این مخلوط و چند حلقه پیاز بگذارید و با سبزی آرایش کنید. 





کنسرو ساردین» یخچالی 
سس مایونز يا سس فلفل قرمز (-* .۶۰یا ۵۸۱) 
جعفری پا گشنیز» ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل 





قوطی ساردین را باز و روغن آن را خالی کنید. روی هر برش نان ۱ ساردین بگذارید, 
۱ قاشق مربا خوری سس بریزید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و با سبزی ساطوری آرایش کنید. 





ساندویج میگو 


میگوی آب پز (++ ۲.۳) ۰ سس فلفل قرمز (-+ ۵۸۵-۵۸۱) 
پیازچه يا فلفل سبز. ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل 





روی هر برش نان ۱ میگو بگذارید. ۱قاشق مرب خوری سس بریزید. نمک و فلفل بپاشيد 
و با پیازچه یا فلفل سبز ارایش کنید. ۲ 


ساندویچ کره و خیار 





کره. درم ۰ خیار. ورفه ورفه ۰ نان 


نمک و فلفل 





۸ تا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
روی هر برش نان کمی کره بمالید. چند ورقه خیار بگذارید و نمک و فلفل بپاشید. 


ساندویج پنیر و گردو 


پنیر سفید ۰ نان 
مغز گردو 


روی هر برش نان ۱ برش پنیر و انیمه مغز گردو بگذارید. 
4 مغزگردو را می‌توانید یک شب در آب بخیسانید و پوست فکرن3: 


ساندویج کالباس 


4 


کالباس ۰ گوجه فرنگی با خیار شور (یا هر دو)» ورفه ورفه 
جعفری یا گشنیز. ساطوری 
خردل ۰ کره. نرم ۰ نان 
نمک و فلفل 





روی هر برش نان کمی کره بمالید. ۱ برش کالباس و ۱ورقه گوجه فرنگی یا خیار شور بگذارید. 
اندکی خردل بمالید. نمک و فلفل بپاشید و با سبزی ساطوری آرایش کنید. 

۰4 ساندویچ ژامبون مرغ: به جای کالباس ژامبون مرخ به کار برید. 

4» ساندویچ ژامبون گاو: به جای کالباس ژامبون گاو به کار برید. 


ساندویج مهیاوه 


مپیاوه ب 03 » کره 


نان 


روی هر برش نان با کارد کمی کرة نرم بمالید. سپس ۱ قاشق مرباخوری مهیاوه بگذارید و پهن کنید. 





نصل صد و یکم: ساندویچ های جورواجور ۱۳۳۹ 


جعفری يا گشنیز» ساطوری 
خردل ۰ کره ۰ نان 
نمک و فلفل 


روی هربرش نان کمی کره بمالید. ۱ برش گوجه فرنگی بگذارید. اندکی خردل بمالید. نمک 
و فلفل بپاشید و با سبزی ساطوری ارایش کنید. 





ماهی. سرخ کرده پا تنوری ۰ سس سفید (-> ۵۷۸) 
جعفری یا گشنیز. ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل ۱ 


ماهی را با چنگال خرد و با سس سفید مخلوط کنید. روی هر برش نان ۱ قاشق از این مخلوط 
بگذا روم تیک ول ما شون سوق ساط ی ارف کی 


ساندویچ زیان (۱) 


وت 





زبان» یحته» ورفه ورفه سرد ۰ سس مایونز (سب ۰.۰ 
گوجه فرنگی. ورفه ورقه ۰ کاهوی پیچ» ساطوری ۰ نان 
زر و فلفا 


روی هر برش نان ۲-۱ برش زبان و ۲-۰۱ ورقه گوجه فرنگی بگذارید. ۲-۱ قاشق سس بريزید. 
نمک و فلفل بپاشید و با کاهوی ساطوری ارایش کنید. 


ساندویج زبان (۲) 





زبان» پخته. ورقه ورفه داغ 
سس گوجه فرنگی با سس قارج (-+* ۵۸۵) 
جعفری یا گشنیز» ساطوری ۰ نان 
نمک و فلفل 


روی هر برش نان ۲-۱ برش زبان. ۲-۱ قاشق سس بریزید, نمک و فلفل بپاشيد و با سبزیٍ 
ساطوری ارایش کنید. 


کلاب ساندویچ 
ات سس 

کلاب شندویچ (۵207160: باه یا ساندویچ باشگاهی) نوعی ساندویچ است که با برش‌های 
چارگوش نان سفید برشته (تستا) در دو سه لایه درست می‌کنند و در هر لایه ورقه‌های رسبیف؛ 
مرغ پخته. ژامبون یا کالباس همراه با 
برگ کاهو و گوجه فرنگی می‌گذارند. 
روی نان کمی کرهٌ نرم و روی گوشت 
کمی سس مایونز و خردل می‌مالند. 
ساندویچ چارگوش را معمولاً با کارد 
به شکل ۲ سه‌گوش یا ۴ چارگوش 
کوچک می‌برند و در بشقاب می‌گذارند. 





ساندویج مرغ 
مرغ پخته. ساطوری ۰ سس سفید يا قرمز (-* )۵٩۴-۵۷۸‏ 
جعفری یا گشنیز. ساطوری 
خردل ۰ کره. نرم ۰ نان 
نمک ؛ فلفل 
مرعٌ را با سس مخلوط کنید. روی هر برش نان کمی کره و خردل بمالید. ۱ قاشق از مخلوط 
روی آن بگذارید. نمک و فلفل بپاشید و با سبزی ساطوری ارایش کنید. 





ساندویچ فسنجان 
خورش فسنجان (-* ۸۷۴) 
جعفری يا گشنیز. ساطوری 
نان 


روی هر برش نان ٩‏ قاشق از ماية فسنجان بریزید و با سبزی ساطوری آرایش کنید. 





تصل صد و یکم: ساندویج های جورواجور ۱۴۱ 


ساندویج ژیکو 


ژیگو. ورقه ورقه 
سس گوجه فرنگی (-* ۵۹۰-۵۸۸) 
جعفری يا گشنیز پا فلفل سبز. ساطوری ۰ نان سفید 
نمک و فلفل 





ورقه‌های ژیگو را روی نان بچینید. سس گوجه فرنگی روی ژیگو بمالید و سبزی را روی آن 
بیاشید. نمک و فلفل بزنید و یک ورقه دیگر نان روی ات بگذارید. 


ساندویچ استیک 
سس یه 9 نس ی 
استیک. سرخ کرده. داغ 
سس گوجه فرنگی (-* )۵٩۰-۵۸۸‏ 
جعفری يا گشنیز یا فلفل سبز. ساطوری 
خردل ۰ نان سفید 


نمک و فلفل 





از روی دستور ساندویچ ژیگو ( بالا) درست کنید. جز این که به‌جای ورقه ژیگو استیکٍ 
داغ به کار می‌برید و روی استیک اندکی خردل می‌مالید. 


ساندویج استیک با سس تاتار (فرانسه) 
۰ گرم فیلة گوساله. ۲ پارچه کرده 
۴ فاشق مایونز تاتار (++ ۱.ع) 
۲ نان همپرگر. دو نیم کرده 
روغن ۰ نمک و فلفل 





گوشت را روی تخته بگذارید و بکوبید تا هر پارچهٌ آن کمی بزرگ تر از دایرٌ نان همپرگر بشود. 

روی‌گوشت فلفل بپاشید و کمی روغن بمالید. سپس لای شبکه سیمی هر روی آن را ۲-۱ دقیقه 
یا کمی بیشتر روی شعله آتش بگیرید. بردارید و اندکی نمک بپاشيد. 

روی هر نیمه نأن ۱ قاشق سس تاتار بمالید و هر تکه استیک را لای دو نیم نان بگذارید. داغ 


۱۳۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


به دست خورنده بدهید. (می‌توانید نان را هم قبلاً چند لحظه در فر بگذارید تا داغْ وکمی برشته شود.) 
» استیک را با اندکی روغن در تابه هم می‌توان سرخ کرد. 


ساندویچ رسپیف 
رسبیف. ورفه ورفه 
گوجه فرنگی. ورفه ورفه 
جعفری يا فلفل سبز. ساطوری 
خردل ۰ نان سفید 


نمک و فلفل 


روی هر برش نان ۲-۱ ورقه رسبیف و ۲-۱ ورقه گوجه فرنگی بگذارید. ۱ قاشق چای خوری 
خردل بمالید. نمک و فلفل بپاشید. و با جعفری یا فلفل سبز ساطوری ارایش کنید. 





گوجه فرنگی» ورفه ورقه 
کاهو, ساطوری ۰ نان سفید 
نمک و فلفل 


کتلت را لای نان بگذارید. روی آن چند ورقه گوجه فرنگی و چند حلقه پیاز بچینید. مقداری 
کاهو بریزید و نمک و فلفل بپاشید. 





مغزء یخته. سرد . گوجه فرنگی» ورفه ورفه 
جعفری» ساطوری ۰ خردل 
ان صفیت گرد انبم زوفن 


نمک و فلفل 


مغز پِختَهُ سرد را با کارد به صورت چند ورقه بٌرید. درگرد نان بزنید و در روغن سرخ‌کنید 


نصل صد و یکم: ساندویج های جورواجور ۱۳۳۳ 


تاطلایی شو د. ساندویچ را از روی دستور ساندویچ رسبیف ( سه صفحهة ۲ درست کنید. تن 
این که به جای رسبیف مغز سرخ کرد داغ به کار می‌برید. 


ساندویچ کباب کوبیده 
کیاب کوبیده. داغ » پیاز. حلفه حلقه 
ربحان برگ برگ ۰ فلفل سبز کبابی 
نان سنگک 


کباب کوبیده را لای نان بگذارید» روی آن چند حلقه پیاز, چند برگ ریحان و چند دانه فلفل 
شت ایک اتلد سید 


یوج مه 





کالباس با ژامبون ۰ ورقة گوجه فرنگی ۰ ورقة خیارشور 
جعفری و پیازه ساطوری ۰ نان سفید بولکی 
کره ۰ خردل ۰ نمک و فلفل 


۳ در زمان باستان. یعنی سی چهل سال پیش دز وروی تهران جک عا یه فراوشتی به نم 
اختیاری وجود داشت که ساندویچش معروف بود. دستور آن برای ثبت در تاریخ در زیر می‌آید. 
هت 

نان را با کارد بشکافید و لای آن کره بمالید. کالباس یا ژامبون را با چند ورقة گوجه فرنگی و 
خیار شور اضافه کنید. جعفری و پیاز بريزید. خردل بمالید و نمک و فلفل بپاشید. 

4 ساندویچ مغز: به جای کالباس مغز پخته به کار برید. 

۰4 ساندویچ تخم مرغ: به جای کالباس ورقه تخم مرغ سفت به کار برید. 





همبرگر. که در اوایل قرن در امریکا هم گر استیک (کباب هامبورگی) نامیده می‌شد. 
بندر هامبورگ آلمان در آمده است؛ ولی چنان که می‌دانیم آمریکا را تسخیر کرده و حالا در صدد 
تسخیر باقی جهان است. مایه این کباب مانند همان کباب کوبیده خودمان است. بنابرین راز 
توفیق همبرگر را باید در صورت ظاهر و کیفیت عرضه کردن آن پیدا کرد. 


مایهٌ گوشتی و اجزا و سس ساندویچ همبرگر بسیار متنوع است. ولی نان آن هميشه یک جور 
است و برای همبرگر خانگی هم معمولا" آماده خرید می‌شود. اگرچه درست کردن آن در خانه هم 
دشوار نیست. 

شکل رایج همبرگر گوشت گوسالة خالص (چرخ کرده. بی‌چربی یا کم‌چربی) است. که آن را 
در قالب گرد به کلفتی ۱ تا ۲ سانتی‌متر شکل می‌دهند. به همبرگر خانگی گاهی اجزایی اضافه 
می‌کنند. مانند کمی پیاز رندیده يا آب پیاز يا سبزی ساطوری (جعفری, نعنا و ترخون, پیازچه. تره)؛ 
گرد نان (خیسانده در شیر يا آب قلم)» هویج رندیده. و سیب زمینی پخته و رندیده (که همبرگر 
را تبدیل به نوعی کتلت می‌کند). مقدار این اجزا نباید از یک سوم حجم گوشت بیشتر باشد. وگرنه 
مژه گوشت را می نوشاند: 

مایة همبرگر را نباید چنگ زد و مالش داد؛ کافی‌ست آن‌را با چنگال زیر وروکنید و 
به قالب بزنید. نمک همبرگر را پس از آتش دادن روی آن می‌پاشند. 

همبرگر را روی آتش مستقیم (شبکٌ آهنی روی آتش زغال يا شعلهٌ گاز) یا در تابه آتش 
می‌دهند. همبرگر تابه‌ای آمروز رایح‌تر است. تابه همبرگر مانند تابهٌ استیک است (-+ صفحهٌ 
۹) و باید از پیش داغ شود. ولی نه آن قدر که گوشت به محض تماس به تابه بچسبد. آتش زیر 
تابه باید ملایم باشد. معمولاً در تابه روغن نمی‌ریزند. مگر آن که گوشت همبرگر مطلقا بی‌چربی 
باشد؛ در آن صورت تابه را فقط چرب می‌کنند. روی همبرگر پس از آن که در تابه انداخته شد 
نباید با کاردک فشار داد. برای روی اول همبرگر ۴ دقيقه و برای روی دوم آن ۲ دقیقه آتش کافی 
است. پس از برداشتن همبرگر کف تابه را باید با کاردک بتراشید تا ریزه‌های گوشت, سوخته 
به همیرگر بعدی نچسبد. 

انواع مواد را می‌توان لای ساندویچ همبرگر گذاشت. به ویژه برگ کاهو (ورقه ورقه یا رشته 
رشته)» ورق4ه گوجه فرنگی, حلقة پیاز (خام يا سرخ کرده). خیار شور, کلم شور (سفید يا قرمز). 
ورقه پنیر (خام یا ذوب شده روی همبرگر). سالاد کاهو با سس مایونز و سرانجام تخم مر نیمرو 
يا ورقه تخم مرغ سفت. نوعی سس گوجه فرنگی یا کچاپ (-> صفحهٌ ۵۸۹) يا مایونزهم روی 
همه این‌ها می‌ريزند. 








و و ۱ مرا ۱ را ره هی 0 ای اه ار ی ره ی ی 








فصل صد و دوم: گوشست شسکار 


یکی از طلحک پرسید کلسنگ راچه گونه کباب کنند. گفت اول تو بگیر. 
عبید زا کانی 


شکار - اگرگرفته شود - ممکن است چرنده یا پرنده یا ماهی باشد. بعضی از شکارچیان فقط 
شکار کردن این جانوران را دوست می‌دارند و به خوردن گوشت آن‌ها علاقه‌ای نشان نمی‌دهند. از 
لحاظ بعضی دیگر. شکار جانوری که گوشتش خوردنی نیست. يا شکارچی به آن نیازی ندارد. عملِ 
غیر اخلاقی محسوب می‌شود. در هر صورت. در آماده کردن گوشت شکار برای پخت و پز چند 
نکته را باید رعایت کرد تا بهترین نتیجه از آن گرفته شود. در زیر به این نکات اشاره می‌کنيم. 


رساندنگوست شکار 
در شاهنامه می‌خوانیم که رستم گوری را شکار می‌کند. سپس آن را به سر تیری می‌زند و پس 
از کباب کردن می‌خورد. فردوسی به ما نمی‌گوید که میان زدن گور و کباب کردن آن چه مدتی 
می‌گذرد؛ اما رستم دستان. که شکارچی کهنه‌کاری اتنت: مسلبا مر وان که گز فش شکار نارس 
سفت و بی‌مزه است و لطافت و مزه آن وقتی ظاهر می‌شود که لاش شکار را مدتی آویزان کنیم 
تا گوشت آن برسد. 


گاهی در نشریات ایرانی مربوط به شکار می‌خوانیم که گوشت شکار را هرچه زودتر باید 
مصرف کرد یا در یخ بند گذاشت تا تازه بماند. واقعیت این است که نگارنده در این زمینه تجربه‌ای 
ندارد. ولی این خلاف آن چیژی است که در مطبوعات تخصصی غربی در بارٌ گوشت شعار و 
طرز آماده کردن آن برای پخت و پز می‌خوانیم . دراین مطبوعات هميشه رساندن گوشت شکار پیش 
از مصرف کردن آن توصیه می‌شود. مدت زمان لازم برای این کار به جوانی یا پیری شکار و 
گرمی و خنکی هوای محیط بستگی دارد؛ هرچه شکار جوان‌تر و هوا گرم‌تر باشد. مدت آویزان 
کردن کوتاه‌تر خواهد بود. به طور متوسط, مراجع معتبر ۱۰-۷ روز را توصیه می‌کنند. هستند 
کسانی که این مدت را به ۱۴-۱۳ روز می‌رسانند و معتقدند که بوی شکار رسیده مانند پنیر فرنگی 


۱۳۴۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباژ 


هرچه تندتر باشد بهتر است؛ ولی کارشناسان هشدار می‌دهند که در این موارد خطر فساد و مسمومیت 
غذایی وجود دارد. 

گوشت شکار بو و مزهٌ خاصی دارد که برای بسیاری از مردم خوشایند نیست. برای برطرف 
کردن این بو و مزه گوشت را به مدت چند ساعت تا یک شب در آب سردی که کمی سرکه در آن 
ريخته باشند می‌خیسانند و آب آن را چند بار عوض می‌کنند. سپس گوشت را از آب در می‌آورند. 
نمک و فلفل و ادویه يا سبزی معطر خشک (مانند آویشن, ترخون, مرزنجوش و مرزه)می‌پاشند 
و چند ساعت دیگر می‌خوابانند. گاهی لازم است که مدت خواباندن به ۲-۷ روز برسد. در مورد 
پرندگان هم روند رساندن گوشت مرسوم است. ولی مدت آن ۶-۵ روز بیشتر نیست. نشانة رسیده 
بودن برنده این است که پرهای سینه پرنده به: آسانی کنده می‌شود. ماهی البته نیازی به رساندن 
ندارد و هرچه زودتر مصرف شود بهتر است. 

جای آویزان کردن لاشة شکار باید خشک و خنک و هواگیر و خالی از پشه و مگس و 
سایر جانوران باشد. لاش چارپا را باید از پا و 
لاشهٌ پرنده را از سر آویزان کنیم. به طوری که 
با دیوار یا چیز دیگری در تماس نباشد و گربه 
هم بهتر است به آن دسترسی پیدا نکند. شکم 
لاشه را بایذ شکافت و اندرونة آن را خالی کرد. 
توی شکم را باید با علف خشک یا روزنامه 
پاک کرد ولی شستن آن صلاح نیست. چون وجود 
اب به فعال شدن باکتری‌ها و شروع روند فساد 
کمک می‌کند. زیر لاشه باید چند لا روزنامه 
فرش کنیم تا اگر خونابه‌ای از آن چکید زمین 
الوده نشود. 

اگز لاشتة هکار دا از کسی یا جایی می‌خریم. باید از فروشنده بپرسیم که چند روز از شکار 
آن گذشته است. فروشندگان غالبا تازگی را نشانه مرغوبیت کالای خود می‌دانند؛ به این دلیل 
ممکن است لاشهٌ رسیده را به عنوان تازه به ما بفروشند. و روشن است که آویزان کردن شکار 





رسیده بیش از ۲-۱ روز صلاح نیست. 
پس از گذشتن مدت «رساندن» لاشة شکار. روش پوست کندن یا پر کندن و پاک کردن آن 
کمابیش همان است که در مورد حیوان ذبح شده عمل می‌شود. 


خرد کردن شکار 


__ _ ید 
خردکردن شکارکوچک یا پرنده کار مشکلی نیست. ولی شکار بزرگ را باید به دست قصاب 
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سپرد. یا به دست کسی که سر رشتة این کار را داشته باشد؛ وگرنه با برش نادرست ممکن است 
بهترین قسمت‌های گوشت ضایع شود. تقسیم‌بندی لاشه به همان صورت تقسیم‌بندی لاشه گاو و 
گوسفند است: ابتدا هر لاشه را دو شقه و سپس ران و دست و سینه و گردن و غیره را از شقه 
بر می‌دارند. راستهٌ شکار را معمولاً با استخوان حلقه حلقه می‌برند و به صورت «کتلت دسته‌دار» در 
می‌آورند. این برش‌ها را آشپز می‌تواند با کارد تیز استخوان بگیرد و برای پخت و پز آماده کند. 
تیر پشت شکار را گاهی درسته در می‌آورند و برای کباب کردن روی آتش باز به تیر می‌کشند. 
برای تنوری کردن, بهترین قسمت‌های شکار زین و سینه و سردست است. که با استخوان در فر 
گذاشته می‌شود. 

برش‌های گوشت شکار را با بسته‌بندی خوب می‌توان تا یک سال يا بیشترک در یخ‌بند 
نگه داشت. علت عمر طولانی گوشت شکار در یخ‌بند این است که این گوشت تقریباً بی‌چربی 
است» و چربی چیزی است که زود رو به فساد می‌گذارد و فتاه گواشیت ,را خراب می‌کند. 


آماده کردن گوست شکار 
تیه 

شت شکار را شمیشه به ساده‌ ترین صورت‌ها برای خوردن آماده می‌کنند: که عبارت‌اند از 
کباب تنوری, تاسکباب و خورش. گوشت سفت یا پیر را بهتر است پیش از پختن یک شب در 
محلول آب و سرکه بخوابانیم؛ این کار گوشت را قدری ترد می‌کند و بوی ناخوش آن را هم 

می‌گیرد. نسبت سرکه به آب باید ۲-۱ قاشق در هر لیتر باشد. 
خواباندن گوشت کبابی در مخلوطی از سرکه یا آب لیموی تازه و روغن هم معمول است. 
به این مخلوط می‌توان اندکی فلفل تازه‌ساب: اضافه کرد. ولی نمک: را بانند نس از حباب کرد 

روی گوشت پاشید. 


کباب: برای کباب باید پرندةٌ جوان و نازک گوشت را انتخاب کرد. پرندهٌ درشت راء بر حسبٍ 
اندازه, بابد ۲ شقه ۴ پارجچه با ۸ پارچه کرد. پرنده کورجچک را می‌توان درسته به یک یا دو سیح 





برنده درشت را ۲ شقه کنید ... ...سس هر شقه را ۲ پارجه کنید. پرند؛ کوچک را درسته به دو سیخ بکشید. 


کشید. در‌هر صورت باید دانشت که وت شکار هميشه کم چربی است و بهتر است پیش از آتش 
دادن کباب روی آن کمی‌کره اب کرده بمالیم. مدت آتش باید به اندازه‌ای باشد که خون گوشت 
گرفته شود. ولی اليته ۳ زباد گوشت را خشک می‌کند. در یک کلام. کباب پرنده باید مغز 
پخت و آب‌دار باشد. 

تنوری: برای تنوری کردن هم باید پرندهٌ جوان و زودپز را انتخاب کرد. ولی اندازه؛ این هرچه 
درشت‌تر باشد بهتر است. پرنده پاک کرده و شسته و خشک کرده را نمک و فلفل بباشید و 
نیم ساعت بخوابانید. پیش از گذاشتن در فر پرنده را با کمی کر آب کرده چرب کنید و ۳-۲ فندق 
کر نرم هم توی شکم آن بمالید. هنگام پختن در فر. از آب و روغنی‌که در ظرف فر جمع می‌شود با 
قاشق پا آپ دزدک بردارید و روی پرنده بدهید. اگر این مایه کافی نباشد. کمی کره اب کرده 
برای این کار آماده کنید. ۱ 

اگر بخواهید رویهٌ پرنده برشته و طلایی بشود. ۱۵-۱۰ دقیقه پیش از پایان پخت پرنده را 
بردارید. کمی آرد روی آن بپاشید و باز درفر بگذارید. پرندهٌ تنوری هم نباید در فرخشک بشود. 


تاس کباب و خورش: پرنده پا به سن. يا پرنده‌ای که سنش را بروز نمی‌دهد. بهتر است 
به صورت تاس کباب یا خورش پخته شود تا گوشت آن به اندازهُ کافی نرم از آب درآید. برای این 
کار باید اول پرنده را خرد کنیم. بشوییم و خشک کنیم؛ سپس هر پاره‌ای را در مخلوطی از آرد 
و اندکی نمک و فلفل بغلتانيم و در روغن يا کره تفت بدهیم تا طلایی شود. این پاره‌های سرخ شده 
را می‌توان با پیاز به صورت تاس کباب يا با پیاز و تره‌بار به صورت خورش بار گذاشت. 








۳ 
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گوشت شکار هم کم و بیش مانند گوشت جانوران اهلی است. با این تفاوت که گاهی بو و مه آن با 
خواباندن در مایه‌های معینی کمی فرق می‌کند. و نیز قدری سفت‌تر است. از این جهت گوشت 
شکار پیش از پخت و پز باید پرورانده شود تا بوی زهم و سفتی آن از میان برود. در فصل گذشته 
طرز پروراندن گوشت شکاررا توضیح دادیم؛ دراین فصل دستور چند نمونه کباب و خوراک این 
گوشت را می‌آوریم. ۱ 

گوشت شکار را به سه نوع اساسی چرنده و پرنده وماهی رودخانه تقسیم می‌کنيم و شیوهة 
پروراندن و پخت و پز آن‌ها را در قسمت‌های جداگانه شرح خواهیم داد. 


حجرنده 
۳۳ 

منظور از چرندگان چارپایان قابل خوردنی هستند که در طبیعت به طور وحشی زندگی می‌کنند 
وگیاهان خودروی دشت وکوهستان را می‌چرند. مانند قوچ. کل. آهو, و گوزن. چنان که می‌دانیم. 
براثر شکار بی‌حد و حساب این جانوران درگذشته. امروز نسل همه آن‌ها در خطر انقراض است و 
شکار آن‌ها محدودیت‌های معیّن قانونی دارد. گورخر, که زمانی یکی از شکارهای معروف ایران بوده 
است. امروز در دشت‌های کشور ما دیده نمی‌شود و به نظر می‌رسد که نسل آن برافتاده است. همچنین, 
لازم به گفتن نیست که شکارچیان حقیقی کسانی هستند که این محدودیت‌هارا می‌شناسند و برای 
احترام به طبیعت و بقای نسل شکار آن‌ها را رعایت می‌کنند؛ کسانی که به رغم قانون چرندگان را شکار 
می‌کنند در واقع دزدانی هستند که منابع طبیعی سرزمین خود را به غارت مي‌برند. 

تا به حال نزد بسیاری از شکارچیان رسم براین بوده است که گوشت شکار را در شکارگاه کباب 
کنند. يا به شهر بیاورند و به نحوی آن را از سر خود باز کنند؛ به هر حال گوشت شکار کمتر 
به آشپزخانه ها راه می‌یابد. البته هیچ‌کدام این کارها محل ایراد نیست. ولی ازگوشت چرندگان 
شکار شده غذاهای بسیار نغزی هم می‌توان درست کرد که دست کم عده‌ای از ما از آن‌ها غافلیم. 
در صفحه‌های زیر چند دستور برای پخت و پز گوشت چرندگان شکار شده داده می‌شود. در همه 


۱۳۵۳ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


موارد عنوان کلی گوشت شکار را به کار خواهیم برد که شامل همه چرندگان شکار شده می‌شود. 


ران بریان 


3 # ۱) درست کردن سس 
۱ 

۱ بر 

۶-۵ 

۱ فاشق ۲ 

۳-۲ فاشق 

۱ قاشق 

۵-۴ فاشق 


۲) پروراندن ران 


# ۳) پختن ران 


۱۲-۶ نفر 


پیازه ساطوری 
سیر, کوبیده 
قارج» ساطوری 
گرد نشاسته 
سرکة انگور 
شکر 

روغن 

نمک و فلفل 


ران شکار 

هویج. پوست گرفته. ساطوری 
سیزی خشک* کف مال 
روغن زیتون 

سرکه 

دنبة گوسفند 


1 آو یشن, مرزه. نعنا. 


۲ منظور از ران تمام پای شکار است به اضافة آن نيمة کپل چارپا که به ران متصل است. روشن 
است که اندازه ران در چاریایان گوناگون فرق می‌کند. مقادیر داده شده برای ران یک قوج متوسط است. 


ب- سس 
۷ ۱) درست کردن سس: روغن را در تابه فعن ا تفن ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت 
بدهید تأ بلوری شود. سیر و قارج را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. نشاسته را در ۲ پیمانه 
آب سرد حل کنید و با سرکه و شکر در تابه بريزید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید تا به جوش 
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* ۲) پروراندن ران: سراسر ران را به فاصلهٌ ۵-۴ سانتی‌متر با نیش کارد به عمق ۲-۳ 
سانتی‌متر سوراخ کنید و یک فندق دنبه در هر سوراخ بگذارید. روغن زیتون را با کمی سرکه و 
سبزی خشک و هویج و اندکی آب مخلوط کنید و روی ران بمالید. ران را در سینی فر بگذارید. با 
ورق آلومینیوم بپوشانید و یک شب بخوابانید. 


۲) پختن ران: فرراروی ۲۲۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. ورق آلومینیوم را از روی ران 
بردارید. چربی گوسفند را ورقه ورقه کنید. با خلال دندان روی ران بدوزید وران را در فر بگذارید. 
پس از ۲۰ دقیقه درجه فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد بییاورید. برای هر کیلو از وزن ران ۲۰ 
دقیقه مدت پخت در نظر بگیرید (با ۲۰ دقيقة اول). چند بار از آب و روغن توی سینی روی ران 
بدهید. بردارید. روی ران را با ورق آلومینیوم بپوشانید و ۱۵-۱۰ دقیقه بیرون فر بخوابانید. 
سس را داغ کنید. ران را در دیس بگذارید. روغن توی سینی را خالی کنید و مایة آن را در سس 
بريزید و هم بزنید. نمک و فلفل سس را اندازه کنید و دررظرف سس بریزید. 


خورش گوشت شکار 


ید ۱ کیلو سردست با گردن» گردویی 
۱ پیاز درشت. ساطوری 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
۳-۲ سیب‌زمینی, پوست گرفته. گردویی 
نیم کیلو گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۱ فلفل قرمز» تخم گرفته. ساطوری 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز. تخم گرفته. ساطوری 
۰ گرم قارچ. ورقه ورقه 
۱فاشق ) سبزی خشک* کف مال 
۲پیمانه سرکة انگور 





۱قاشق ) شکر 
۱ثاشق م زیره 
ابر برگ بو 


نمک و فلفل 


+ نعناو ترخون. 


گوشت را بشویید. لای حوله خشک کنید و نمک و فلفل بپاشید. ۱ ساعت بخوابانید. سرکه و 
شکررا روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم آن نصف شود و ترشی‌اش برود. 
۴-۳۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. 
با کفگیر گوشت را بردارید و در دیگ بریزید. پیاز و سیر و زیره و فلفل قرمز و فلفل دلمه‌ای را در 
تابه بريزید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید (اگر لازم باشد اندکی روغن اضافه کنید). مایةٌ سرکه و 
شکر را در تابه بریزید و به جوش بیاورید. سپس تابه را در دیگ خالی کنید. 
گوجه فرنگی و سبزی خشک و برگ بو را با ۵-۴ پیمانه آب و اندکی نمک اضافه کنید و 
به جوش بیاورید. ۳ ساعت روی آتش ملایم بپزید تا خورش به روغن بنشیند (هرگاه لازم باشد, 
اندکی آب جوش اضافه کنید). نیم ساعت پیش از پایان پخت. سیب زمینی و قارچ را ۶-۵ دقیقه 


در اندکی روغن تفت بدهید. در دیگ بریزید و زیرو رو کنید. ۶-۵ دقیقه پیش از برداشتن. نمک 
و فلفل خورش را اندازه کنید. تره را در دیگ بريزید. هم بزنید و بردارید. 
۹ هنگام کشیدن برگ بو را از خورش در اورید. 


چيلي شکار 
#ید گیل 


گردن يا سردست. گردویی 

پیازه ساطوری 

سیر کوبیده 

لوبیا قرمز یا چیتی. شب خیسانده 
فلفل قرمزء تخم گرفته» ساطوری 
فلفلدلمه‌ای قرمز. تخم گرفته. ساطوری 
سیزی خشک*. کف مال 

زیره» ساییده 

آرد 

روغن 

گشنیز ساطوری 

نمک و فلفل 


« نعنا و ترخون و اندکی آویشن. 
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لوییارا با ۲ پر سیر در ۲ لیتر آب روی آتش ملایم بگذارید و ۲ ساعت یا بیشتر بپزید تا نرم 
شود. پیاز و ۳-۲ پر سیر کوبیده و فلفل قرمز و فلفل دلمه‌ای را ۴-۳ دقیقه در ۵-۴ قاشق روغن 
روی آتش ملایم تفت بدهید و با اندکی نمک و فلفل روی لوبیا بريزید و ۱۰ دقيقَه دیگر بپزید. در 
پایان پخت لوبیا باید به اندازهٌ ۲ پیمانه اب داشته باشد. 

آرد را با اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید و گوشت را در آن بغلتانید. ۵-۴ قاشق روغن در دیگ 
روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. زیره و سبزی خشک و 
باقی سیر و اندکی نمک و فلفل با ۱ لیتر اب جوش اضافه کنید و ۲-۳ ساعت روی آتش کم بپزید 
تا گوشت وا برود و به‌روغن بنشیند. هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. لوبیارا روی 
گوشت بریزید. زیروروکنید و باز به جوش بیاورید. نمک و فلفل چیلی را اندازه کنید و 
بردارید. ظرف چیلی را با چند قاشق گشنیز ساطوری آرایش کنید. 

» لوبیا را از یک روز پیش هم می‌توان آماده کرد. 


کوفته قالبی شکار 


بتک گید بخ را ب- ۶-۵نفر 
ید نیم کیلر ‏ گوشت شکار. چرخ کرده 
نیم کیلو سوسیس 
۱ پیاز درشت. ساطوری 
۴-۳۲ فاشق جعفری» ساطوری 
۰ گرم مغز پسته خام. نیم کوب 


نیم پیمانه گرد نان 
۱ تخم مرغ 
۱ پیمانه خامه 
نیم پیمانه شیر 
!گرد کره 
نمک و فلفل 


فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. گرد نان را در شیر بخیسانید. سوسیس را از 
پوسته در آورید. ساطوری کنید و با پیاز و مغز پسته و گرد نان و جعفری روی گوشت بريزید. 
تخم مرخ را روی این‌ها بشکنید. نمک و فلفل بپاشید و چنگ بزنید. 

قالب را با کره چرب کنید. مایة کوفته را در آن بریزید و روی آن را با دست صاف کنید. 
قالب را ۵۰-۳۵ دقیقه در فر یگذارید. سپس بردارید. از قالب در آورید و بگذارید کمی خنک 


شود. ببرید و در دیس بجیید. خامه را بزنید و روی کوفته بد شید . 


این کوفته را با سس قهوه‌ای (-» صفحه ۵۸۶) یاسس فلفل قرمز (-+ صفحه ۵۸۵-۵۸۱) 
و تره بار پخته سر سفره بگذارید. 


جر شکار درسس پیاز 


ید نیم کیلو جگر شکار ورقه ورقه 


۲ پیمانه آب گوشت > ۲۵۱) 
۱ پیاز رندیده 
۱ پیازن حلقه حلقه 
۱ _ سیب‌زمینی. پوست گرفته. نخودی 
۲-۱ فاشق سرکه انگور 


۱فاشق شکر 
!گردو کره 

روغن 

نمک و فلفل 


۱قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز رندیده را در آن تفت بدهید 
تابلوری شود. سرکه را با شکر اضافه کنید و بچرخانید تا بخار شود و پیاز باز به روغن بنشیند. 
آب گوشت را در دیگچه بریزید و بجوشانید تا یک سوم آن بخار شود. بردارید و کنار بگذارید. 

۳-۱ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز حلقه حلقه را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حولهٌ کاغذی بريزید. سیب زمینی را در روغن 
تفت بدهید تا طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و گرم نگه دارید. 

ورقه‌های جگر را اندکی نمک و فلفل بپاشید. اندکی روغن به تابه اضافه کنید و باز روی آتش 
بگذارید. ورقه‌های چگر را در تابه بیندازید و پس از چند لحظه برگردانید. به طوری که رويه 
آن سرخ شود و توی ان خون‌دار باشد. بردارید و در دیس داغ بچینید. ۱ 

سس را باز داغ کنید. کره را در آن بیندازید تا آب شود. هم بزنید و روی جگر بدهید. دیس 


ر با سیب زمینی و پیاز سرخ کرده آرایش کنید. 


پرنده 
پرنده شکار شده چه دریایی باشد. مانند انواع مرغابی. و چه بزی, مانند کبک و تذرو و تیهو 
و مانند این‌ها. بسیار کم چربی‌تر ازگوشت پرنده اهلی است. چنان که قبلاً اشاره شد, این گوشت ‏ 


نصل صد و سوم: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۵۷ 


نیاز به «رساندن» دارد. ولی گوشت پرنده رسیده هم ممکن است به واسطه کم چربی بودن قدری 
خشک با سفت باشد. 

برای نرم کردن این گوشت باید پیش از پخت و پز آن را کره یا روغن بمالیم و از چند ساعت تا 
یک شبانه روز بخوابانیم. اگر بخواهیم پرنده را کباب کنیم پس از به سیخ کشیدن و پیش از آتش 
دادن هم باید کمی روغن يا کره به آن بمالیم. 

گوشت پرندگان دریایی که از ماهی تغذیه می‌کنند غالباً بوی زهم ماهی دارد. برای گرفتن 


این بوی زهم باید گوشت را دست کم یک شب در شیر گاو بخوابانيم. سس از یر افر آوزتمررر 
پیش از پختن يا کباب کردن : اس ی ان نی 
بخوابانیم. 

کباب کیک 


و یسکس تست ۲ نفر 
ید ۲ جوجه کبک, پاک‌کرده. با جگر 
۱ پیازه ساطوری 
۲ فاشق سس سویا ( )۲۰٩‏ 
۱ قاشق ج آویشن. کف مال 
۲ فاشق عسل 
۲قاشق آب لیموی تازه 
۱فاشق سرکه انگور 
۲-۲ گردو کره» نرم 
نمک و فلفل 


پشت کبک را از کنار تیر پشت بشکافید و استخوانش را بیرون بکشید. کبک را مانند کتاب 
با زکنید:: اپ لیمق ون شوزیا و آویشن را با ۱ قاشق عسل مخلوط کنید و به کبک بمالید. ۱ 
ساعت يا بیشتر بخوابانید. سپس هردو روی کبک را اندکی کره یمالید و به سیخ بکشید. 

باقی‌کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. جگر را 
اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. سپس با چنگال له کنید. سرکه را با نیم پیمانه آب و عسل 
باقی مانده و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و به جوش بیاورید. آهسته بچرخانید تا سس غلیظ 
شود. داغ نگه دارید. 

کبک را روی آتش زغال یا در کباب پز روی گاز آتش بدهید تا لبه‌های آن برشته شود 
(خشک نشود). در دیس بگذارید و سیخ را بکشید. سس جچگر را به جوش بیاورید و روی 
کبک بریزید. داغ سر سفره پبرید. 


۱۳۵۸ 


خورس کبک (مجارستان) 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۶-۵ نفر 
کیک درشت. خرد کر ده 
آب مرغ (> ۲۵۱) 
پیاز: ساطوری 
خامه و ماست 
گشنیز» ساطوری 
قارچ» ورفه ورقه 
لیم با پوست 
تره‌بار* پوست گرفته و خرد کرده 
کره 
نمک و فلفل 
+ هویج, کدو سبز, کرفس, شلغم. 


استخوان‌های درشت کبک را جدا کنید. گوشت آن را نمک و فلفل بپاشید و کنار بگذارید. 
۱ گردو کره در دیگ بیندازید و روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را درکره تفت بدهید تا بلوری 
شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. باقی کره را اضافه کنید و بگردانید تا داغ 
شود. تکه‌های کبک را در تابه بیندازید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. سپس بردارید و کنار بگذارید. 


تره بار و قارچ را در تابه بریزید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. آب مرع را با پیازداغ و لیمو اضافه کنید 


و به جوش بیاورید. تره‌بار و کیک را در دیگ بریزید. آتش را کم کنید. در دیگ را نیمه باز 


بگذارید. ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. خامه و ماست‌را بزنید. روی خورش بریزید و زیر و روکنید. 
همین که داغ شد بردارید. در ظرف بکشید و گشنیز را روی خورش پپاشید. داغ سر سفره ببرید. 


کبک تنوری 


جوجه کبک. پاک کرده 
آب مرغ + ۲۵۱) 
پیاز. حلقه حلقه 

سیرء کوبیده 

جعفری» ساطوری 
سرکة انگور 

شکر 





فصل صد و سوم: جند نمونه پخت و پز شکار ۱ ۱۴۵۹ 


۳-۲ گردو کره. برم 
۲-۲ فاشق روغن 


نمک و فلفل 


فررا روی ۱۹۰ درجهة سانتی‌گراد داغ کنید. ۱ گردو کره‌را با جعفری و اندکی تمک و فلفل 
مخلوط کنید. یک فندق زاین کره را توی شکم هر کیک بمالید. روغن را با اندکی کره در 
ظرف نسوز دردار روی آتش ملایم داغ کنید و کبک را درسته در آن تفت بدهید تارويه آن 
طلایی شود. بردارید و کنار بگذارید. پیاز و سیر را در ظرف بریزید و چند چرخ بدهید تا نرم 
شود باتی کرو را روی کبگها پبالیدو آزهارا باستهاقوری یات بخوابانید. سرکة را با فگر قر در 
قاشق آب گرم حل کنید و با آب مرع روی کیک بدهید. در ظرف را ببندید و آن را ۳۵-۳۰ دقیقه 
در فر بگذارید. بردارید و با ظرف فر سر سفره ببرید. 


کباب قرقاول 


سس یسب سس . ۴ نفر 
ید ۲ قرقاول جوان, پاک کرده 
!پر سیر 
۱ قاشقج آویشن. کف مال 
۱فاشقج فلفل قرمز, ساییده 
۱فاشق خردل روسی 
۶-۵ فاشق گرد نان 
۱فاشق سرکه 
۲-۲ گردو کره نرم 
۴-۲ فاشق روغن 


نمک و فلفل 


فررا روی ۱۹۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. سیر را با فلفل قرمز و آویشن و اندکی نمک و فلفل در 
هاون بکوبید. خردل و سرکه را اضافه کنید و هم بزنید. روغن روان را کمکم اضافه کنید و هم بزنید. 
پشت قرقاول را از کنار تیر پشت بشکافید و استخوانش را بیرون بکشید. تنهٌ هر پرنده را مانند 
کتاب باز کنید و توی آن‌را کره بمالید و توی سینی فر بخوابانید. به طوری که پشت آن بالا باشد. 
سپس ۲۵-۲۰ دفیقه در فر بگذارید. بردارید و پرنده‌هارا برگردانید. مخلوط خردل و سرکه را 
روی سین آن‌ها پمالید. گرد نان بپاشید وسینی را زیر شعلة گاز (گریل) بگذارید تا روية پرنده 


طلایی شود. بردارید و داغ سر سفره بپرید. 


۴۶۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
فرقاول وانکور 
ید قرقاول درشت. یاک کرده 


۱ پیمانه آب مرغ (۰* ۳۵۱) 
7 ۲۵۰ گرم انگور بی‌دانه 


| بیمانه آب انگور 
۲-۳ فاشق گرد نان 
۲ گردو کره» نرم 
نمک و فلفل 


فر را روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. ۱گردو از کره را درظرف نسوز روی آتش ملایم 
داغ کنید و تمام رویه قرقاول را در آن تفت بدهید. سپس درون و بیرون قرقاول را اندکی نمک و 
فلفل بپاشید. آن را با سینه در ظرف بخوابانید و ۲۵-۳۰ دقیقه در فر بگذارید. 

۱ گردوی دیگر از کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گرد نان را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. بردارید و داغ نگه دارید. 

قرقاول پخته را دردیس گرم کرده بگذارید. آب مرع و آب انگوررا در تابِةٌ گرد نان بریزید 
و ۲-۱ دقیقه روی آتش ملایم بجوشانید تا کمی غلیظ شود. انگور را با کر باقی مانده و اندکی 
نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. درظرف سس بریزید و با قرقاول سرسفره بگذارید. 


قرقاول تنوری با پیاز 





۱ _ قرقاول درشت. پاک کرده 
۰ گرم پیاز» حلقه حلقه 
۰ گرم سیب سبز, پوست گرفته قاج قاچ 
۳ قاشق سرکه انگور 


۲ فاشق شکر 
۴-۲ گردو کره. نرم 
نمک و فلفل 


نیمی از کره را در تابة جاداری بیندازید و روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و سیب را ۲-۱ 
دقیقه درکره تفت بدهید. سرکه را با شکر واندکی آب در تایه بريزید. در تابه را بیتل یل » اش ز 


کم کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. سپس در تابه را بردارید و بگذارید روی آتش کم ریزجوش 
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بزند تا آب آن تمام شود (خشک نشود). نمک و فلفل بپاشید و زیر ورو کنید. داغ نگه دارید. 
فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. باقی ماندهٌ کره را با اندکی نمک و فلفل مخلوط 

کنید و به درون و بیرون قرقاول بمالید. روی سین قرقاول را با یک پارچه ورق آلومینیوم 

بپوشانید. آن را در سینی فر به پشت بخوابانید و ۴۵-۴۰ دقيقه در فر بگذارید. در ۱۰ دقيقة آخر 

ورق آلومینیوم را بردارید تا رویه پرنده طلایی شود. 

قرقاول را دردیس گرم‌کرده بگذارٍ , مایهٌ پیازو سیب را روی آن بدهید و داغ سر سفره 

تیا ۱ 


سینه کبوتر (۱) 


سک اک مس کی میس دور اول برای ۶ نفر 
ید ۳ سینة‌کبوتر پوست کنده 
۲ پیاز. ساطوری 
!پر سیر کوبیده 
۲-۲ فاشق ترخون تازه. ساطوری 
نیم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۶-۵ فاشق مغز گردو» نیم کوب 
۵-۴ قاشق آب پرتقال 
۱فاشق سرکه انگور 


۱ فاشق ) خردل 

۲-۱ گردو کره 

اپیمانه روغن 
نمک و فلفل 


سينة کبوتر را میان دو ورقة نایلون بگذارید و آهسته بکوبید تا کمی پهن شود. نمک و 
فلفل بپاشید. پیاز وسیررا با آب پرتقال و سرکه در تابه روی آتش ملایم بگذارید تا آب آن 
نصف شود. چند بار هم بزنید. بردارید. نمک و فلفل سیاه بپاشید. روغن را با خردل اضافه کنید 
و هم بزنید. سپس کنار بگذارید. 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و هردو روی سینه را ۴-۳ دقیقه در آن سرخ کنید. 
با قاشق سوراخ‌دار بردارید و روی تخته بیندازید تا کمی خنک شود. سپس با کارد رشته رشته ببٌرید. 

تابه را باز روی آتش بگذارید و داغْ کنید. سینه‌را با کشمش و مغز گردو در تابه بريزید و 
زیر وروکنید تا داغْ شود. 

بردارید. دردیس بکشید. با ترخون تازه آرایش کنید و داغْ سر سفره ببرید. 


سینه کبوتر (۲) 


ایح ۲ سینة کبوتر پوست کنده 


۴ هویچ. پوست گرفته. حلقه حلقه 
:۱ ۲۴ کدو سبز کوچک. حلقه حلقه 
۲بته تره‌فرنگی» خردکرده 
۱ بیخ کرفس» خرد کرده 
۱ قاشق ج آویشن. کف مال 
۱ فاشق م فلفل سیاه. زبر 
۱ قاشق سرکة انگور. ملایم 


دور اصلی برای ۲ نقر 


۲۲۲ قاشق عسل 
۲ گردو کره 
۲قاشق روغن 

نمک 


سین کبوتر را میان دو ورق نایلون آهسته بکوبید تا کمی پهن شود. عسل را با آویشن و 
سرکه در تابِةٌ کوچکی بریزید و روی آتش کم دا کنید. ورقه‌های سینه را از هردو رو دراین مایه 
بزنید. نمک و فلفل بپاشید و ۱ساعت در یخچال بگذارید. 

کره‌را با ۶-۵ قاشق آب در تابة دردار بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. تره باررا در 
تابه بريزید, اندکی نمک بپاشید. در تابه را ببندید. آتش را کم کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید 
(در پایان پخت. تره‌بار باید هنوز جان‌دار باشد). 

روغن را در تابه سنگینی روی آتش ملایم داغ کنید. ورقه‌های سینه را در تابه بیندازید و پس 
از ۱ دقیقه برگردانید. با کاردک چوبی روی سینه فشاردهید تا جمع نشود. پس از دو دقیقه تابه را 
از روی آتش بردارید و ۳-۲ دقيقه کنار بگذارید؛ سپس سینه و تره‌بار را در یک ظرف کنار هم 
بکشید. آب وکره تابه تره‌بار را با روغن تابة سینه مخلوط کنید و روی سینه بدهید. 

4 با باقی‌مانده تنهٌ کبوتر می‌توان سس زیر را درست کرد: 

تنهٌ کبوتر شسته و خشک کرده را با ساطور خرد کنید و در ۳-۲ قاشق روغن در دیگ تفت 
بدهید تا سرخ شود. ۶-۵ پیمانه آب و اندکی نمک با ۱ پیاز چارقاج و ۱ هویج و ۱ بسته 
چارسبزی (کرفس, ترخون, جعفری, برگ بو) اضافه کنید و ۳-۷ ساعت روی آتش ملایم بپزید. 
سپس از صافی بگذرانید و مایه را به دیگ برگردانيد. 

کمی از این مایه را با ۱ قاشق آرد مخلوط کنید و در دیگ بریزیدء سپس روی آتش ملایم 
بیزید تا سس به اندازهٌ کافی سفت شود. 


فصل صد و سوم: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۶2۰۳ 
مرغابی در سس پرتقال و عسل 


ید ۱ مرغابی, پاک کرده 
۱ لیمو با پوست. ورقه ورقه 
۲ . پرتقال 
۱پیمانه آب پرتقال 
۳-۲ فاشق سرکه انگور 
۱فاشق م گرد نشاسته 
۲-۲ گردو که نرم 
۳-۲ فاشق عسل 
کارامل سیاه (-+» ۲۱۳) 
جعفری يا گشنیز 
نمک و فلفل 


هردو پرتقال را پوست بگیرید و به صورت ورقه‌های نازک ببرید. تخم ورقه‌ها را در آورید. 
رویه رنگی پوست ۱ پرتقال را با سیب زمینی پوست‌کن به صورت نوارهای دراز بگیرید و روی 
تخته رشته رشته ببرید. رشته‌ها را ۱۰-۸ دقیقه در آب بجوشانید. سپس در ظرف آب یخ بریزید 
و کنار بگذارید. فر را روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. نشاسته را در آب پرتقال حل کنید و 
در دیگچه روی آتش کم بگذارید تا غلیظ شود. 

خلال پوست پرتقال را با نیمی از کره و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید و به بیرون و درون 
مرغابی بمالید. سینی فر را با باقی کره چرب کنید. مرغابی را با سینه روی آن بخوابانید و 
۰- ۵۵ دقيقه توی فر بگذارید. چند بار از آب و روغن توی سینی روی مرغابی بدهید و ۱۰دقیقه 
پیش از برداشتن مرغابی را برگردانید؛ پس ازبرداشتن به دیس داغ منتقل کنید و روی آن یک 
ورق آلومینیوم بکشید. 

عسل را با سرکه و ۱ قاشق کارامل سیاه در ديگَچة نشاسته بریزید. مای توی سینی را با کمی 
از روغن مرغابی اضافه کنید و هم بزنید. برش‌های پرتقال و لیمورا در این مایه بریزید و پس 
از ۳۲-۲ جوش آتش زیر دیگچه را خاموش کنید. 

ورق آلومینیوم را از روی مرغابی بردارید. مایه آب پرتقال را روی مرغابی بدهید و دیس را 
با برش‌های پرتقال ولیمو و شاخه‌های جعفری یا گشنیز آرایش کنید. 

۰4 کبک در سس پرتقال و عسل: در همین دستور. به جای مرغابی یک کبک درشت 
به کار برید. ۱ 

۰4 خودکا در سس پرتقال و عسل: در همین دستور, به جای مرغابی ۴ خودکا به کار برید. 


4 بلدرجین در سس پرتقال و عسل: از روی همین دستور, به جای مرغابی ۴ بلدرچین 
به کار برید. 


سینهٌ مرغابی در سس آلبالو 


و یاس ٩‏ یف ۲ نفر 
گید ۱ مرغابی» پاک کرده 
نیم کیلو آلبالو, دم و هسته گرفته 
۱ پیمانه کشمش بي‌دانه. خیسانده 
۶-۵بته پیازچه. ساطوری 
۶-۵ دانه هل سیز 


۲قاشق آرد 

۳-۲ گردو کره 
تره» خرد کرده 
شکر 
نمک و فلفل 





فررا روی ۲۴۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. پاهای مرغابی را ببرید و برای مصرف دیگری کنار 
بگذارید. تنهٌمرغابی را اندکی نمک و فلفل بپاشید. روی سینه در سینی فر بخوابانید و ۲۵-۲۰ 
دقيقه در فر بگذارید. در این مدت سس زیر را آماده کنید: 

۱ آلبالو را با ۱ پیمانه آب و ۲-۲ قاشق شکر در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
بپزید. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازچه را در آن تفت بدهید تا نرم شود. آرد را 
اضافه کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. آب آلبالو را اضافه کنید و هم بزنید تا آرد حل شود. 
آلبالو وکشمش وهل را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. آتش را کم کنید و در 
دیگچه را نیمه باز بگذارید تا سس غلیظ شود. 

مرغابی را از فر در آورید. در ظرف داغ باه و روی آن ورق ) لومینیوم بکشید. روغن 
سینی را خالی کنید. آب مرغابی را که در سینی جمع شده است در سس بریزید و هم بزنید. 

سینه و باقی گوشت مرغابی را با کارد در چند ورقه از تنه جدا کنید و در دیس گرم کرده 
بچینید. سس را روی آن بدهید و دیس را با ترة خرد کرده آرایش کنید. 

4 سینة مرغابی در سس انار: به جای آلبالو آب انار ملس به کار برید. 

4 سينة مرغابی در سس تمرهندی: به‌جای آلبالو تمرهندی > صفحهٌ ۲۰۴) به کار برید. 

4 سينة مرغابی در سس ترش و شیرین: به جای سس آلبالو سس ترش و شیرین (-ب صفحة 
۳۲ به کار برید. ۱ 


فصل صد و سوم: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۶۵ 


فسنجان خودکا 
گید 
این فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی (-» صفحٌ ۸۷۴) درست کنید. جز این که به جای 
مغ ۸ خودکای درسته در آن به کار می‌برید. 
4 فسنجان بلدرچین: این فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی درست کنید. جز این که 
به جای مرن ۸ بلدرچین درسته در آن به کار می‌برید. 


ماهی رودحانه 
ص ح 

در کشور ما صید تفریحی در دریا اصولاً معمول نیست. ولی هستند کسانی که گاهی به صید 
در رودخانه‌ها می‌پردازند. مرغوب‌ترین ماهی رودخانه‌های ایران قزل‌آلاست. ولی ماهی‌های 
بزرگ‌تر و کوچک‌تر از قزل آلا هم در رودخانه‌های ما فراوان است. طرز شکافتن و پاک کردن و 
نگه داری و پخت و پز این مامی‌ها با آنجه در مورد ماهی‌های دریا معمول است فرق اساسی ندارد 
(دربارة شیوهٌ شکافتن و پاک کردن انواع ماهی نگاه کنید ببه صفحهةٌ ۲۸۷). جز این که در مورد 
ماهی رودخانه این کارها را باید روی دست و بدون میز و تخته وسایر وسایل آشپزخانه انجام 
داد. (برای شیوه شکافتن و فیله کردن ماهی نگاه کنید به تصویرهای صفحهً ۲۹۱ و ۰۲۹۲) 

برخلاف پرندگان و چرندگان شکار شده. که پس از شکار لاش آن‌هارا چند روز آویزان 
می‌کنند تا گوشت آن‌ها «برسد» (در این باره نگاه کنید به صفحهٌ ۱۴۴۷). ماهی صید شده را باید 
هرچه زودتر شکافت و اندرونه آن‌را بیرون کشید. وگرنه گوشت آن به سرعت رو به فساد 
می‌گذارد. همچنین. حبس شدن خون در بافت گوشت ماهی هم به فساد سریع و برگشتن مزه 
گوشت کمک می‌کند. با شکافته شدن ماهی بی‌درنگ پس از صید خون آن هم بیرون می‌رود. 

نگه داری ماهی شکافته و خالی شده هم فقط در هوای سرد ممکن است؛ بنابرین در 
فصل‌های گرم ماهی را یا باید هرچه زودتر مصرف کرد یا آن را لای یخ نگهداشت. نوعی صندوق 
پلاستیکی سبک در بازار هست که صیاد می‌تواند یخ و ماهی خود را در آن نگه دارد. یخ بهتر 
است خرد شده باشد تا در تماس بیشتر با ماهی قرار گیرد و حرارت آن را زودتر و بیشتر جذب کند. 
برای آن که آب یخ به ماهی و بوی ماهی به یخ سرایت نکند. بهتر است ماهی را پس از شکافتن در 
کيسه نایلون بگذاریم. هوای کیسه را خالی کنیم و دهانة کیسه را بپیچانيم و گره بزنیم» سپس لای 
یسح بگذاریم و در صندوق را ببندیم. 

همراه داشتن مقداری نمک از لوازم حتمی صید است. اگر یخ در دسترس نباشد. ماهی 
شکافته و پاک کرده را باید نمک فراوان پاشید و در هوای آزاد زیر سایه آویزان کرد. یا در 
سبدی گذاشت و دور سبد را گونی خیس پیچید و در جریان باد گذاشت. وزش باد آب گونی را تبخیر 
می‌کند؛ درنتیجه حرارت فضای توی سبد جذب گونی می‌شود (در هوای مرطوب این کار بی‌فایده 


است). ماهی نمک زده را پیش از پخت و پز باید نیم ساعت در آب سرد بخوابانيم. 
چنان که اشاره شد» پخت و پزماهی رودخانه با ماهی‌های دیگر تفاوت اساسی ندارد؛ اینجا 
چند دستور ساده, به ویژه برای آماده کردن انواع قزل آلا. به عنوان نمونه می‌أید. 


قزل آلا به شيوة آسیابان 
ك 


برای دستور پخت این غدذا که رایح‌ترین شیوة سرخ کردن ماهی قزل‌آلاست. نگاه کنید 
به قز لآلا به شیوهُآسیابان. صفحة ۰۱۲۷۴ 


قزلآلا درکره وگرد نان 


ست چا سس سس سس آنفر 
ید 1 ماهی قزلآلا. پاک کر ده 

۲-۲ قاشق جعفری» ساطوری 

نیم یمان گرد نان درشت 


نمک و فلفل 


ماهی را اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه درجای خنک بخوابانید. سپس زیر آب سرد 
بقتوست: لاش :هر له شک کفیت و آندکین فلفل بباشید: 

۴-۳ قاشق روغن در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و هر روی ماهی را ۵-۴ دقیقه در 
آن سرخ کنید. بردارید و دردیس داغ بگذارید. روغن ماهی‌تابه را خالی کنید. 

کره را در ماهی‌تابه بیندازید و ماهی‌تابه را روی آتش ملایم بگذارید تا کره کف کند و اندکی 
زب بیرف گرد تان‌را روی کره بریزید و با قاشق چوبی بجرخانید تا طلایی شود. بردارید. 
جعفری را در ماهی‌تابه بریزید و زیروروکنید. سپس ماهی‌تابه را روی دیس ماهی خالی کنید. 
کنار هر ماهی یک نیمه لیمو بگذارید. 


قزل‌آلا با قارج 


ب توص سس مس انفر 
ید ۲ ماهی قزل‌آلا. پاک کرده ۱ 


: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۶۷ 
قارچ» ورقه ورفه 

فلفل دامه‌ای, تخم گرفته. ساطوری 

سرکة انگور 

شکر 

کره 

لیمو 

نمک و فلفل 


فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. ماهی‌را اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه در 
جای خنک بخوابانید. سپس زیر آب سرد بشویید. لای حوله خشک کنید و اندکی فلفل بپاشید. 

ماهی را توی ظرف نسوز بگذارید. سرکه را با شکر در نیم پیمانه آب حل کنید و روی 
ماهی بدهید. ظرف ماهی را ۲۵-۲۰ دقیقه درفر بگذارید. سپس بردارید. ماهی را در دیس داغ 


بگذارید و آب توی ظرف را نگه دارید. 


کره را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و قارج و فلفل دلمه‌ای را در آن تفت بدهید 


تا کمی نرم شود. آب توی ظرف را در ماهی 


تابه بريزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 


روی آتش ملایم بپزید تا آب کار برود. پوست روی ماهی‌را به دقت بردارید و ماهی‌تابه را 
روی ماهی خالی‌کنید. کنار هرماهی یک نیمه لیمو بگذارید. 


قزل‌آلا با سس خامه 

#د. ۱ 
۱ پیمانه 
۲ قاشق 
۱ فاشق 
۲ قاشی 


۲ گردو 


۲ نفر 
ماهی قزل آلاء پاک کرده 
خامه 
جعفری» ساطوری 
آب لیموی تازه 
آرد 
کره 
نمک و فلفل 


ماهی را اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقيقه در جای خنک بخوابانید. شین از زر | اسرد 
بشو یید» لای حوله خشک کنید و اندکی فلفل بپاشید. آرد را روی تخته بریزید و ماهی را در آن 


بغلتانید. 


کره را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغ کنید و هر روی ماهی را ۶-۵ دقیقه در آن سرخ کنید 


تا طلایی شود. ماهی را از ماهی‌تابه بردارید و در دیس داغْ بگذارید. 
خامه و آب لیمو را در ماهی‌تابة کوچکی بریزید و داغ کنید. سپس روی ماهی بدهید و جعفری 
را روی ان بپاشید. 


قزل‌آلای خشکه بر سته 


بای سس سب سب یس ۲ نفر 
ید ۱ ماهی قزل‌آلاء پاک کرده 
۴ قاشق بادام. مقشر. نیم کوب 
۱ خیارشور کوچک. ساطوری 
۴ قاشق گرد نان درشت 
۱ تخم مرغ» زده 
۲ قاشتق آب لیموی تازه 
چند شاخه جعفری 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


فرراروی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. ماهی را اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه 
در جای خنک بخوابانید. سپس زیر آب سرد بشویید. لای حوله خشک کنید و اندکی فلفل 
بپاشید. 

یک ظرف نسوز را با اگردو کره چرب کنید. گرد نان را با بادام مقشر و اندکی نمک و فلفل 
مخلوط کنید و روی تخته بریزید. تخم مرغ را با ۱ قاشق آب ولرم بزنید و در بشقاب بريزید. 
هردو روی هر ماهی را در تخم مرغٌ بگذارید. سپس روی مخلوط گرد نان و مغز بادام بخوابانید تا 
یک لایه گرد نان به آن بچسبد. سپس بردارید و سر و ته درظرف نسوز جا بدهید. ظرف را 
۲۵-۷۲۰ دقیقه در فر بگذارید تا رویة ماهی خشک و برشته شود. بردارید و با ظرف روی آتش 
بسیار کم بگذارید. ۱ 

باقی کره را در ماهی‌تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. خیارشور و آب لیمورا در آن بریزید 
(احتیاط !) و چند چرخ بدهید. سپس کنار ماهی بریزید. ظرف را با شاخه‌های جعفری ارایش 
کنید.: 


قزلآلای شکم گرفته 
ید ۲ ماهی قزلآلا 


نصل صد و سوم: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۶۹ 


۱ پیاز» رندیده 
!پر سیر کوبیده 
۵-۴ فاشق جعفری. ساطوری 
نیم پیمانه مغز گردو. نیم کوب 
۳-۲ فاشق سس مایونز (-> ..ع) 
۲ تخم مرغ سفت. ساطوری 
۳ فاشق گرد نان 
۲ گردو کره. نرم 
۱ لیمو 
نمک و فلفل 


فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. ماهی را از گرده بشکافید + صفحة ۲۹۰) و پاک 
کنید. با نوک کارد تیر پشت ماهی را از گوشت آزاد کتید و پردارید. خارهایی را که دیده می‌شوند 
بکشید؛ اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه درجای خنک بخوابانید. سپس زیر آب سرد بشویید. 
ای حوله خشک کنید و اندکی فلفل بپاشید. 

پیاز و سیر و تخم مرخ و گرد نان و مفز گردو و نیمی از جعفری را با هم مخلوط کنید و نمک 
و فلفل و سس مایونز بزنید. ماهی را روی تخته بخوابانید. مایه را در شکم آن بریزید. لای آن 
را برگردانید و با چند خلال دندان بدوزید. 

یک ظرف نسوز را با نیمی از کره چرب کنید. ماهی‌ها را سر و ته در ظرف جابدهید. باقی کره 
را آب کنید و روی آن‌ها بدهید و ظرف را ۳۵-۳۰ دقیقه در فر بگذارید. بردارید. باقی جعفری را 
روی ماهی بپاشید و یک نیمه لیمو کنار هرکدام بگذارید. 


قزل‌آلای کبابی» درسته 

هر گاه بخواهیم ماهی را در شکارگاه بخوریم. که مجال و اسباب آشپزی فراهم نیست. می‌توانیم 
آن را روی آتش هیزرمی که از شاخ و برگ‌دار و درخت کنار رودخانه به دست می‌آید کباب کنیم. 
بسیاری از شکارچیان حتی شکافتن و پاک کردن قزل آلای تازه را لازم نمی‌دانند. زیرا پس از پخته 
شدن ماهی بخش خوردنی آن را به اسانی می‌توان از استخوان جدا کرد و باقی را به رودخانه 
برگرداند. ولی البته ماهی را پیش ازکباب کردن می‌توان شکافت و پاک کرد. و حتی اندکی نمک و 
فلفل روی آن پاشید. 

برای کباب کردن ماهی نخست باید آتش را راه انداخت» سپس ماهی را با پوششی از گل 
" رودخانه اندود کرد و آن را در آتش‌گذاشت. اگر آتش کافی باشد. پختن یک قزل آلا کمتر از ۱۰ 


دقیقه طول می‌کشد. همچنین. اگر کنارهٌ رودخانه ماسه‌ای باشد وگل چسبناک به دست نیاید. ماهی 
را می‌توان در چند لا روزنامة تر پیچید و لحظه‌ای در آب فرو برد تا لایه‌های روزنامه کاملاً خیس 
شود. سپس ماهی را به همان ترتیب در آتش گذاشت. باید دقت کنیم که ماهی زیاد در آتش نماند. 
چون پیش از آن که روزنامه خشک شود و بسوزد. ماهی پخته است. 


چم 


قزل‌آلا با زردچوبه و زعفران 


بت شم یخیسیٍچححح ار ینعی ۲ هر 
4 ۱ ۲ ماهی قزل آلاء پاک کرده 
۱ پیاز رندیده 
۲-۲ بته پیازچه 
۱ پیمأنه خامه و ماست. زده 
۲ قاشق شوید. ساطوری 
۱ قاشق ‏ سرکه انگور ‏ 
۱فاشقج شکر 
۱ فاشق ؟ زردچوبه 
۱فاشق ج زعفران» ساییده 
۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





ماهی را اندکی نمک بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه در جای خنک بخوابانید. سپس زیر آب سرد 
بشویید. لای حوله خشک کنید و اندکی فلفل بپاشید. کره را در ماهی‌تابة دردار روی آتش ملایم 
داغ کنید. پیاز را در کره تفت بدهید تا بلوری شود. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 
سرکه و شکر و زعفران را در نیم پیمانه آب حل کنید و روی پیاز بريزید (احتیاط !) و به جوش 
بیاورید. ماهی‌ها را سر و ته در ماهی‌تابه جابدهید و در تابه را ببندید. اتش را کم کنید و 
۱۵-۰ دقیقه بپزید تأ ماهی نرم شود. ۱ ۱ ۱ 

بردارید و ماهی را در دیس دا بگذارید. ماية توی تابه را بجوشانید تا غلیظ شود. خامه و 
ماست را اضافه کنید و هم بزنید تا داغ شود؛ مراقب باشید که به جوش نیاید. سپس شوید را با 
مایٌ ماهی‌تابه مخلوط کنید و روی ماهی بدهید. ظرف ماهی را با پیازچه آرایش کنید. 


قزلآلای کبابی» سر سیخ 
فد . 
قزل آلارا به دو صورت می‌توان به سیخ کشید و برای کباب کردن آماده کرد؛ یکی آن که ماهی را 


فصل صد و سوم: جند نمونه پخت و پز شکار ۱۳۷۱ 


پس از شکافتن و پاک کردن هندی بر 
کنیم و سپس هر تکه آن را از پهنا 
یعنی از پوست به پوست تب 
به سیخ بکشیم. صورت دوم این 
است که سیخ را از بالای دم ماهی 





درسته بگذرانيم, سپس ماهی را خم 
کنیم و سیخ را از شکم آن بگذرانيم, 
سپس باز ماهی را در جهت دیگر 
خم کنیم و سیخ را از زیر سر آن 


بگذرانيم. به این ترتیب ماهی 





آتشن دادن ماهی 


نوک آن را با چاقو تیز کنیم ممکن 
است کازرساد ناشد:. هندی بر کردن ماهی به سیخ کشیدن تکه‌های هندی بُر 





هرگاه کره یا روغن همراه داشته باشیم می‌توانیم پس از پاشیدن اندکی نمک کر آب کرده یا 
روغن روی ماهی بمالیم. سپس آن را آتش بدهیم. با تکرار این کار در ضمن کباب کردن البته 
کباب ماهی بهتر از کار در می‌اید. 

شکارچیانی که از آوردن لیمو یا نارنج و سس سفید (-+ صفحه ۵۷۸) یا یکی از انواع سس 
مایونز (-» صفحه ۶۰۶-۶۰۰) غفلت نکرده باشند, می‌توانند کباب خود را با چند قطره اب لیمو 
یا نارنج و اندکی سس صرف کنند. (کسانی هم هستند که با کمال شهامت تمام لیمو یا نارنج را 
روی ماهی می‌چلانند و ماهیت آن رادت‌گ رگن می‌کنند؛ برای این طایفه ما سلامت و استقامت 


ذوق آرزو داریم.) 


قزل آلای آب‌پز درسته 
بردن یک شيشه سرکه و یک ظرف آلومینیومی در کوله بار صید کاری است که گویا از هر 
صیادی برم ی آید. یک شيشه سرکه را در سه شیشه آب با چند دانه فلفل سیاه درسته: یک پر 
برگ بو و اندکی نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید و ماهی تاز؛ نشکافته‌را در آن بیندازید (گویا 
بعضی از شکارچیان که قلب چندان مهربانی ندارند ماهی را جان‌دار در آب می‌اندازند). همین که 
نخستین آثار جوشیدن دوباره در آب ظاهر شد. ظرف را از روی آتش بردارید و ۱۰ دقیقه کنار 
بگذارید؛ سپس ماهی را از آب در آورید. 


۱۳۷۳ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


ماهی داغ را با کره و ماهی سرد را با سس مایونز (- صفحه ۶۰۰) سر سفره بگذارید. 

» آب دیگ را می‌توان برای پختن چند ماهی به کار برد. 

4 اگر ماهی تازهُ تازه باشد. همه این کارها را در خانه هم می‌توان انجام داد. 

۰4 خرچنگ آب‌پز: اگر خرچنگ در کنار دریا يا رودخانه به تور زدید. می‌توانید با او هم 
همین معامله را بکنید. ۰ 


ی 


منظور از ماهی رودخانه ماهی‌های ریزی است که در بیشتر رودخانه‌ها پیدا می‌شوند و به تور 
صیادان می‌افتند. اگر چند تخم مرخ همراه داشته باشیم. از این ماهی‌ها می‌توان املت خوبی در کنار 
رودخانه درست کرد. 

ماهی را در آرد و اندکی نمک بغلتانید و در کره سرخ کنید (در این مرحله می‌توان ماهی را 
خورد و از خیر املت گذشت؛. پردارید و کنار بگذارید. 

برای ۲۵۰ گرم ماهی ۸ تخم مرخ در بادیه بشکنید و با اندکی نمک و فلفل بزنید. املت را از 
روی دستور املت ساده (سه صفحهٌ ۱۳۵۰) درست کنید. پیش از تا کردن ماهی را روی یک نیمه 
املت بگذارید و نیمه دیگر را روی آن تا کنید. پس از ۳-۲ دقیقه بردارید. 





4 و ششم 








فصل صد و چهارم: دل جک قلوه؛ زبان معز 


منظور از «اندرونه» که تصاب‌ها ان «آلایش» هم می‌نامند, اندام‌های خوردنی اندرون چارپا 
یا پرنده است» بانتد مغر و زبان و دل و کرو شکمبه. و .غیره این اندام‌ها هم البته نوعی 
گو کت اند ولی پاک کردن و پخت و پز آن‌ها دقت بیشتری می‌خواهد. دستور این کارها در این 


دل 


دل گوسفند و دل گوساله هر دو ذر آشبوی مصرف دارد, 
اگرچته ما عموما به. دل گز اند رغبت بیشتری داریم. شاید 
بهترین شکل پختن دل همان کباب ساده باشد که میان ما 
معمول است. ولی از دل. به‌ویژه دل گوساله. غذاهای 
گوناگون دیگری هم می‌توان درست کرد که دستور چند نمونة 
آن در زیر می‌آید. 

هنگام خریدن دل توجه کنید که رنگ آن سرخ روشن 
و یک دست باشد؛ از دل تیره رنگ و لک‌دار پرهیز کنید. 

پیش از خرد کردن دل انتهای رگ‌هارا با قیچی از آن جدا 
کنید. بافت چربی را با کارد تیز بردارید. درون و بیرون دل 
را زیر آب سرد بشویید و آثار خون را پاک کنید. 





خرد کردن دل به شکل «برگ بیدی» 


دو پیازه دل 
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ی ۴ دل گوسفند. پاک کرده. خرد کرده 


بیاز: حلقه جلقه 


۱۳۷۶ 
۱ فاشق ج 


۱ فاشق م 
۲-۱ قاشق ) 


۴-۳ قاشق 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فلفل قرمز. ساییده 
گرد لیمو 

زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی 


رنگ بگیرد. زردچوبه و فلفل قرمز و گرد لیمو را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس دل شسته 


و خشک کرده را بریزید و ۶-۵ دقیقه روی آتش 
و در دیگچه را ببند ید تا آب دل کار برود و دل به روغن بنشیند. 


کنید. 


دل و قلوة کشمیری 


تیز بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید. آتش را کم 


دل گوسفند. پاک کرده خرد کرده 

قلوه گوسفند. خرد کرده 

تخم مرغ سفت. پوست گرفته. چارقاچ 
پیازه خرد کرده 

سیر. کوبیده 

ماست 


هل سبز 

میخک 

زنجبیل. ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
زعفران» ساییده 
روغن 

نمک و فلفل 


این خورش را می‌توان با نان. جلو یا کته خورد. یا روی میز اردور گذاشت. مفدار فلفل قرمز 
ار بای ص قاع کم ریاد کر به جای ادویة درج شده در این دستور می‌توان یک فاشق 


گرد کاری به کار برد. 


سیر و زنجبیل و فلفل قرمز را به دل و قلوه بمالید و ۱ ساعت بخوابانید. ۲-۲ قاشق روغن در ۱ 





فصل صد و چهارم: دل جگی قلوه. زبان. مفز ۱ ۱۳۷۷ 


دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید وهل و میخک را در آن بیندازید و یک چرخ بدهید. دل و قلوه را 
اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۱پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید ودل و قلوه را ۱ ساعت بپزید. 

۳-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگٍ 
طلایی در اید. اندکی زعفران را در ۱ قاشق آپ داغْ حل کنید و به ماست بزنید. 

وقتی که دل و قلوه پخت و آب آن کار رفت» ماست و پیاز داغ را در دیگچه بریزید. هم بزنید. 
در دیگچه را باز بگذارید و ۱۲-۱۰ دقيقه دیگر روی آتش ملایم بپزید. هنگام کشیدن, تخم مرع 
را روی ظرف خورش بگذارید. 


خوراک دل با سیب و لیمو رانگلستان) 


چٍِِِ ۲ دل گوساله. پاک کرده خرد کرده 


۲ سیب سبز» پوست گرفته. ورقه ورقه 
۲ پیاز ساطوری 
۱ قاشق ‏ تخم گشنیزه ساییده 


۵-۴ نفر 


۲ پر برگ بو 
۱ فاشق ‏ شکر 
۲ لیمو 
۲-۲ گردو کره 
آرد 
نمک و فلفل 


۱ لیمورا آب بگیرید. روی دل خردکرده و شسته بریزید و ۳۰ دقیقه بخوابانید. لیموی دیگر 
را به صورت ورقه‌های نازک ببرید. دل را با حوله کاغذی خشک کنید و در آرد بغلتانید. 

کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. سپس آتش را تیز کنید و دل را ۳-۲ دقیقه در 
کره تفت بدهید. پیاز را اضافه کنید و با قاشق چوبی بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. نمک و فلفل 
بپاشید. برگ بورا با ۱ پیمانه آب داغْ اضافه کنید. ورقه‌های سیب را روی دل بچینید و تخم گشنیز 
وشکررا روی سیب بپاشید. ورقه‌های لیمو را روی سیب بگذارید. آتش را کم کنید. در دیگ را 
بیندید و دل را ۲ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب داغ اضافه کنید. در پایان 
پخت این خوراک باید حدود نیم پیمانه سس داشته باشد. هنگام کشیدن خوراک ورقه‌های لیمو را 
پردارید و سیب را با سس دل مخلوط کنید. 

۹ هنگام کشیدن خوراک برگ بو را در آورید. 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
» می‌توانید با سیب زمینی پخته و خامه‌زده يا با کته نرم با نارشان بت سقه یک ان رت 


دل گرفته ( انگلستان) 


جِِِ ۲ ۴ دل گوسفند. با ک کرده 


نیم پیمانه گوشت گوسفند. چرخ کرده 
۱ پیازه ساطوری 
۱ پیازن حلقه حلقه 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۶-۵ هویج خرد کرده 
۱ بته ‏ کرفس با برگ نازک, خرد کرده 
۳-۲ قاشق جعفری. ساطوری 
۱ فاشق ) گردکاری ( ۲۳۳) 
نیم بیمانه گرد نان سفید 
۱قاشق عسل 
۱فاشق پوست لیمو با پرتقال. رندیده 
۶-۵ قاشق کره. آب کرده, خنک 
آرد 


نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 


اول ماية دلمه را آماده کنید: پیاز ساطوری و سیر را در بادیه روی گوشت بریزید. گرد نان و 
گرد کاری و جعفری و پوست لیمو را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید. نیمی از کرة آپ کرده را با 
عسل روی مایه بریزید و مایه را با چنگال مخلوط کنید. 

انتهای رگ‌های دل و بافت غضروفی آن‌را با قیچی از دل جدا کنید و درون و بیرون دل را با آبٍ 
سرد بشویید. توی دل را با ماه دلمه پر کنید و شکاف بالای دل را با سوزن و نخ بدوزید. (مایه را 
فشار ندهید. چون در روند پخت حجم آن بیشتر می‌شود.) دل را در آردی که اندکی نمک و فلفل 
به آن زده‌اید بغلتانید. 

باقی کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را تیزکنید و دل را درکره تفت بدهید تا 
رویه آن سرخ شود. دل‌های سرخ کرده را در دیگ بگذارید. 

۲-۲ قاشق از آرد نمک زده روی کره بافی‌مانده در تابه بريزید و تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. ۱ پیمانه آب اضافه کنید و هم بزنید تا آرد را حل کند. این سس را روی دل بریزید. 
دیگ را روی آتش ملایم بگذارٍ ۰ در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم 
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باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. هویج و کرفس را با حلقه‌های پیاز روی دلمه بریزید و ۱ساعت 
دیگر بیزید. دلمه در پایان پخت باید به انداز؛ یک پیمائه سس داشته باشد 
4 می‌توانید همراه با سیب زمینی پخته و کره زده يا کته نرم سر سفره بگذارید. 


جغور بَغور(حسرت الملوک) 
سس یج ای اردور برای ۸-۷ نفر 
4 نیم کیلو چگر گوسفند يا گوساله. یاک کرده 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق ‏ ادوية ایرانی رب .۲۲) 
۱ قاشق ج فلفل قرمز ساییده 


۱فاشق گرد لیمو 

۱ فاشق م) زردچوبه 

نیم پیمانه روغن 
نمک و فلفل 





۳ جغوربغور یا حسرت الملوک (یعنی غذایی که پادشاهان هم گیرشان نمی‌آید) در واقع نوعی 
اردور است. اگر چه در گذشته فقط در کوچه و خیابان فروخته و خحورده می‌شد. تهیه کنندگان جغور 
بغور خیابانی جگر سفید و خرخرة گوسفند راهم داخل دست پخت خود می‌کردند و خرخره که 
غضروفی و دندان‌گیر است. به ویژه در میان خریداران خردسال خواهان فراوان داشت. غالبا برای 
افزایش حجم غذا سیب زمینی فندقی هم اضافه می‌شد. 


4 





روغن را دردیگ داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و جگر را اضافه 
کنید و مر تب بچرخانید تا اب جگر آن کار برود. آنگاه آتد تش را کم کنید و گرد لیمو و ادویه و 
زردچوبه و فلفل قرمز ونمک و فلفل را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. سپس در دیگ را بیندید و 
جغور بغوررا روی آتش بسیار ملایم ۱۲-۰ دقیقه بیزید. 


مم 


۱ کاري جگر 
۱ ۵-۴ نفر 
ِ نیم کیلو جگر پاک کرده. خرد کرده 
۱ پیاز. ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 


۳ 0۵ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نیم بیمانه ماست چکیده 
۶-۵ فاششق خامه 
۱ قاشق آرد 
۱فاشتقی گرد کاری (++ ۲۳۳) 
۰ قاشق م فلفل قرمز, ساییده 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





سس کاری را با مواد بالا از روی دستو رکاری تره‌بار (-» صفحٌ )٩۰۶‏ آماده کنید. ۲-۲ قاشق 
روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و جگر را ۲-۲ دقيقه در آن تفت بدهید. سپس تابه را در 
دیگچهٌ سس کاری خالی کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. در دیگچه باز باشد. 


جگر سرخ کرده (آلبانی) 


جٍِِِِ ۱ جگرگوساله. پاک کرده» گردویی 


۱ پیازء حلقه حلقه 
۲ فلفل دلمه‌ای قرمز» تخم گرفته. ساطوری 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
جعفری ساطوری 
آرد 





روغن زیتون 
نمک و فلفل 





۲ این غذای آلبانیایی به شهر استانبول هم که در همسایگی آلبانی است نفوذ کرده است و در آنیّفا 
«آرناووت جیگری» نامیده می‌شود. «آرناووت» همان أرْتعوت خودمان است؛ این نامی است که در 
اصل به مردم آلبانی اطلاق می‌شده و بعداً معانی دیگری پیدا کرده است. 





۱پیمانه آرد را با فلفل قرمز و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. چگر را آب بکشید ولای حوله 
خشک کنید. سپس در آرد بغلتانید. ۱ 
نیم پیمانه روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را تیز کنید و جگر را ۳-۲ دقیقه در 
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۱۳۸۰ 


روغن تفت بدهید. با قاشق سوراخ دار بردارید. در دیس بریزید و.گرم نگه دارید. 

فلفل دلمه‌ای را در روغن بریزید و ۲-۳ دقیقه بچرخانید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. ربٍ 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و چند دور دیگر بچرخانید. سپس تابه را روی جگر خالی کنید. 

پیاز را با کمی جعفری مخلوط کنید و روی دیس بپاشید. داغ سر سفره بگذارید. 


استیک جگر 





۳ 


# ۱) استیک 


۲) سس پیاز 
۴۳-۳ 

۱ قاشق 

۲ فاشق 

۱ فاشق ج 


۳-۲ گردو 


۸ 





۵-۴ نقر 


آب پرتقال 

پوست پر تقال. رندیده جوشانده 
جعفری, ساطوری 

رب گوجه فرنگی 

سرکه 

نمک و فلفل 


پیاز. رندیده 
سرکة انگور 
آر د 


نمک و فلفل 


۲ استیک جگر را با جگرگوسفند یا گوساله می‌توان درست کرد. برای انتخاب سس آن نگاه 


کنید به فصل سس. صفحه ۵۹۸-۵۶۱؛ در ای ین دستور دو نوع سس پیش‌نهاد می‌شود. 





# ۱) استیک: جگررا پاک کنید و بشویید. سپس به شکل ورقه‌هایی به نازکی یک 
سانتی‌متر بیشترک ببُرید. ۱ پیمانه آرد را با کمی نمک و فلفل مخلوط کنید. ورقه‌های جگررا از هر 
دو رو در آرد بزئید و در یک ظرف بگذارید. 

کره را در تابِةٌ استیک روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تا قه تذهتا: تا ز نک کی 
سپس سیر را اضافه کنید و بچرخانید. با قاٌ شق سوراخ‌دار بردارید و روی حوله آشپزخانه کنار 
بگذارید تا روغن آن چیده شود. 
۱ کره را در تابه روی آتش ملایم داغ نکه دارید. ورقه‌های جگر را در تابه بگذارید. پس از ۳-۲ 
دقيقه که خونابه از آن بیرون زد. برگردانید. پس از ۲-۱ دقيقهٌ دیگر بردارید و در دیس گرم 
بگذارید. پیاز داغ را روی جگر بپاشید. 

استیک را می‌توانید با سیب زمینی (پخته, تنوری, يا پوره) و تره‌بار پخته (نخود سبز, لوبیا 
سبز, یا کلم دکمه‌ای) سر سفره بگذارید. 


*# ۲) سس پرتقال: آب پرتقال و رب گوجه فرنگی و سرکه را پس از برداشتن جگر در تابه 
همین که سس به جوش آمد پوست پرتقال را اضافه کنید و هم بزنید. سپس بردارید و روی جچگر 


بدهید. جعفری را روی سس بپاشید. 


# ۲) سس پیاز: کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. شکر را اضافه کنید و بجرخانید تا کمی رنگ بگیرد. آرد را اضافه کنید و بچرخانید تا 
طلایی شود. سرکه را با نیم پیمانه آب اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و بچرخانید تا سس 
غلیظ شود. سس را داغ روی جگر بدهید. این سس‌را پیش از سرخ کردن جگر آماده کنید و داغ 
نگه دارید. سپس روی جگر بدهید. 


کباب قلوه 


قلوهٌ گوسفند را پاک کنید و دولته کنید و چربی دور آن را بگیرید. ولی لته‌هارا از هم جدا 
نکنید., به طوری که هر قلوه مثل کتاب باز شود. سپس زیر آب سرد بشویید و روی حوله آشپزخانه 
بگذارید تا خشک شود. 

سیخ کباب را عمود بر درازای قلوه از آن بگذرانید. به طوری که دو لته را به حالت باز نگه دارد. 
به هر سیخ ۴-۳ قلوه می‌توآن کشید. 
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کباب قلوه را ۲-۲ دقيقه آتش بدهید: اول روی درونی قلوه را روی آتش بگذارید. سپس 
سیخ را برگردانید. پس از آتش دادن کباب اندکی نمک و فلفل بپاشید. کباب را لای نان بگذارید 
و سیخ را بکشید. 


قلوهٌ سرخ کردهٌ ساده 
قلوهٌ گوسفند را پاک کنید. باز کنید. ی سپس آن را خرد کنید (فندقی 
یا رشته رشته). 
کمی روغن يا کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و قلوه را در آن تفت بدهید. همین قدر 
که رنگ آن برگردد. نمک و فلفل بپاشید, زیر و رو کنید. و بردارید. 
4 قلوه را پیش از انداختن در تابه می‌توان در آرد غلتاند. 


قلوه روی تخم مرغ 
سس ی مه و ۴ نفر 
71 
۶ تخم مرغ 

۱فاشق رب گوجه فرنگی 

۱قاشق آب لیموی تازه 
۱ قاشق ج گرد کاری (++* ۲۳۳) 

۴ برش نان سفید برشته (تست) 
۵-۴ فاشقی خامه 
اد کر ذو. کره 

نمک و فلفل 





یک گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را تیزکنید. قلوٌ شسته و خشک کرده 
را در تابه بريزید و با قاشق چوبی ۴-۳ دقیقه بچرخانید تا سرخ شود. سپس رب گوجه فرنگی, 
آب لیمو و گرد کاری و خامه را اضافه کنید و هم بزنید. نمک و فلفل بپاشید و ۲-۲ چرخ بدهید. تابه 
را گرم نگه دارید. ۱ 

باقی‌ماندهٌ کره را در تابِه دیگر روی آتش ملایم داغ کنید. تخم مرغ را در کاسه بشکنید, با 
اندکی نمک و فلفل بزنید. در تابه بریزید و اهسته هم بزنید تا ببندد (سفت نشود)؛ سپس بردارید. 

برش‌های نان برشته را در ظرف بچینید. تخم مرغ را روی آن‌ها سرشکن کنید و با پشت قاشق 
پهن کنید. قلوه را هم بخش کنید و هر بخش را روی یک نان بگذارید.. 


۱۳۸۹۴ 


قلوةٌ گوسفند با س سگوجه فرنکی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۶-۵ نفر 
قلوهة گوسفند. پوست و جربی گرفته. خرد کرده 
پیازه ساطوری 
قارچ» خرد کرده 
جعفری» ساطوری 
رب گوجه فرنگی 
سرکة انگور 
آرد 


" کره 


نمک و فلفل 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. قلوة 
شسته و خشک کرده را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. سپس قارج را بریزید و ۴-۳ دقيقة 
دیگر بچرخانید. با قاشق سوراخ دار بردارید. در دیس بریزید و گرم نگه دارید. آردرا در تابه 
بریزید و بچرخانید تا طلایی شود. رب گوجه فرنگی و سرکه را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. 
سپس ۵-۴ قاشق آب اضافه کنید و هم بزنید تا سس غلیظ شود. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 


بردارید و روی قلوه بدهید. جعفری را روی آن بپاشید وداغْ سر سفره ببرید. 


قلوهٌ اپیکوری 


۸ ۱ 2 
۱ 

۲-۱ بر 

۳-۲ فاشق 

۱ فاشق ۴ 

۲ فاشق 

نیم پیمانه 

۳-۲ گردو 





۵-۴ نفر 
قلوةٌ گوسفند. پوست و چربی گرفته. فندقی 
پیاز. ساطوری 
سیر کوبیده 
مارمالاد بلوری (-> ۱۷۰۱) 


خردل 


نمک و فلفل 


۳ اپیکور فیلسوف یونانی (قرن سوم پیش از میلاد) گویا به شاگردانش اندرز می‌داده که از هر 
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غذایی لذت ببرند. گرچه نان خالی و آب خنک باشد؛ در نتیجه بسیاری از اروپاییان گمان می‌کنند 
اپیکور آدم شکمباره‌ای بو ده و همه غذاهای خورش‌مزه می‌خو رده است؛ به این دلیل غذاهای جرب و 
شیرین را اییکوری می‌نامند؛ مثل این خحوراک فلوه که با کته ساده یا سیب زمینی آب‌بز خورده می‌شود. 





کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و قلوه‌را ۲-۳ دفیقه در آن تفت بدهید. با قاشق 
سوراخ دار بردارید. در ظرفی بریزید و گرم نگه دارید. 

پیاز را در تابه تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و اردرا اضافه کنید و بچرخانید تا ارد اندکی 
رنگ بگیرد. نیم پیمانه آب اضافه کنید و بجرخانید تا سس غلیظ شود. خردل و مارمالاد و خامه 
را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. پیش از آن که سس به جوش بیاید بردارید و روی 
قلوه بريزید. یا قلوه را در سس یک چرخ بدهید و در ظرف بکشید. 


دست پیج با قلوه 
کی تسیک ۱ هس سس ۸ نفر 
۱ چٍِِِ ۸ پارچه راستة گوساله. فیله 
۲ قلوه گوساله 


۳-۲ پیاز. حلقه حلقه 
۱ پیازه خرد کرده 
۲-۲ فاشق جعفری» ساطوری 
۱ بته تره فرنگی» خرد کرده 
۷-۶ هویج پوست گرفته, خرد کرده 
۲ پیمانه آب قلم ( ۲۴) 


۱ فاشق شکر 
۲-۳ گردو کره 
ادوبه"» ساینده 
آرد 
روغن 7 
نمک و فلفل 


۳ اندکی دارچین و میخک. 


۳ در میان ما قلو؛ گوساله کمتر خورده می‌شود. لابد به این سبب که بافت آن سخت‌تر از قلوه 
گوسفند است و بوی نسبتاً تندی هم دارد. بوی قلوه را به دو طریق تا حدی می‌توان گرفت. یکی این 
که قلوه را پس از پاک کردن و خرد کردن یکی دو ساعت در شیر بخوابانیم» دیگر این که آن زا در آب 


سرد و چند قاشق سرکه بيندازيم و روی آتش تیز بگذاريم و به محض جوش آمدن آب به یک ظرف 
آب سرد منتقل کنیم و ۳۰ دقيقه در آب سرد بخوابانيم. قلوه گوسالة شیری يا بسیار جوان نیازی 
به این کار ندارد. و از لحاظ لطافت هم با قلوهٌ گوسفند برابری می‌کند. 
سس هس سح 

هر پارچهة راسته را لای دو ورق:نایلون یا کاغذ مومی روی تخته بکوبید تا نازک شود. لبه‌های آن 
را بگیرید و به آن شکل چارگوش دراز بدهید. 

قلوه را بشکافید و پوست آن را بگیرید و هستهٌ سفید آن را با قیچی در آورید. سپس قلوه را 
نخودی خرد کنید یا از چرخ گوشت بگذرانید. با پیاز خرد کرده. جعفری. دارچین و میخک در کاسه 
بریزید. نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. 

مخلوط را ۸ قسمت کنید. هر قسمت را روی یک پارچه راسته بریزید و مانند فرش لوله 
کنید. لوله را با نخ از چند جا ببندید 
و در ارد بغلتانید. 

کره‌را در دیگ روی آتش بسیار 
ملایم داغ کنید. آتش را تیز کنید 
و دست پیج‌هارا در کره بغلتانید تا 
سرخ شوند. سپس با قاشق سوراخ‌دار 
پردارید وکنار بگذارید. 

پیاز حلقه حلقه را در روغن 
بريزید و تفت بدهید تا بلوری شود. 
شکر را اضافه کنید و بچرخانید تا 
رنگ بگیرد و پیاز را قهوه‌ای کند. 
قاشق آرد بریزید و ۲-۲ چرح 
بدهید. سپس آب قلم را اضافه کنید و 
به جوش بیاورید. نمک و فلفل بپاشید 
و هم بزنید تا سس کمی غلیظ شود. 


دست پیج‌ها را دس پگلازابد. هستة سفید رابا قیجی در آورید سیس قلوه را نخودی خرد کنید 





پس از آن که سس باز به جوش آمد 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و راسته را ۱ساعت یا بیشتر بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد 
اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت دست پیج باید حدود ۱ پیمانه سس داشته باشد. 

۰ دقیقه پیش از پایان پخت هویج و تره فرنگی را روی دست پیچ بریزید. دست پیچ را با 
هویج و نره فرنگی در دیس بکشید. نخ آن را باز کنید. و سس راروی آن بدهید. 

» با نان سفید یا سیب زمینی استانبولی پخته و کره زده سر سفره بگذارید. 


: دل» جگر فلوه. زبان. مغز ۱۳۸۹۷ 


۵-۴ نفر 
قلوةٌ گوساله. پوست و چربی گرفته» ورقه ورقه 
پیاز. ساطوری 
سیرء کوبیده 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
فلفل قرمز تازة تند. ساطوری 
موسیر ترشی. ساطوری 
زیتون سبز 


شکر 


نمک و فلفل 


قلوه را ۲-۲ ساعت در شیر بخوابانید. سپس آب بکشید و خشک کنید. لیمو را آب بگیرید. کره 
را در تابه روی آتش ملایم داغٌ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیررا اضافه کنید و 
بچرخانید. آتش را تیز کنید. قلوه‌را در تابه بريزید و با قاشق چویی ۴-۳ دقیقه بچرخانید. سپس 
گوجه فرنگی, آب لیم مو سیر ترشی. شکر و فلفل قرمز را اضافه کنید و ۶-۵ بار بچرخانید. نمک و 


فلفل بپاشید و زیر و رو کنید. 


آتش را کم کنید و سس را ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید. دراین ضمن زیتون سبز را هسته بگیرید. 


اضافه کنید و زیر و روکنید. 


این خوراک را برای ناهاریا شام می‌توانید با کته يا چلوساده یا سیب زمینی و یک ظرف 


سالاد کاهو سر سفره تل این 


قلوة گوساله روی نان برشته 


و 7 


۵-۴ نفر 
قلو گوساله, پوست و چربی گرفته. فندقی 
پیازه ساطوری 
قارچ» ورفه ورفه 
جعفری, ساطوری 
پنیر سفت. رندیده 


۱۳/۸۹۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳ فاشق آرد 
۲-۳ گردو کره 
نان سفید بریده 
نمک ؛ فلفل 


۲-۱ گردو کره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد 
را اضافه کنید و با کاردک چوبی بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. قلوه‌را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه 
پچرخانید. قارج و جعفری را اضافه کنید و ۲-۲ دقيقه دیگر بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید و 
زیر و رو کنید. 

قلوه را در ظرف بلور نسوز پهن کنید و پنیر را روی آن بپاشید. فر را روی درجه بالا داغْ کنید 
و ظرف را ۸-۷ دقیقه در فر بگذارید. همین قدرکه پنیر روی آن ذوب و اندکی برشته شود بردارید. 

باقی‌ماند؛ کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و برش‌های نان را درکره برشته کنید. 

روی هر برش نان یک پارچه از قلوه بگذارید و در دیس بچینید. روی دیس جعفری بپاشید. 


شنیتسل قلوه 
سس سرتسد 
قلوٌ گوساله را پاک کنید. به صورت ورقه‌هایی به نازکی ۳-۲ تیغة کارد ببٌرید. و به شیوه‌ای 
که در صفحه ۱۴۸۵ آمده بوی آن‌را بگیرید. سپس آن را آرد بپاشید. در تخم مرغ زده بزنید و 
گید نان بپاشید (این کاررا می‌توان یک بار دیگر تکرار کرد) و مانند استیک در تابه سرخ کنید. 
با اسفناج و پور؛ سیب زمینی سر سفره بگذارید. 
» اگر قلوه‌را درسته ۵-۴ دقیقه در آب بجوشانید پاک کردن و ورقه ورقه کردن آسان‌تر 


می‌شود, ولی شنیتسل آن خون‌دار نخواهد بود. 
زبان گاو 
مس ی ۱۰-۸ نفر 
775 
و ۱ زبان گاو (۲ کیلو). پاک کرده 
۱ پیاز. چارفاج 


۱ دسته جار سبزی* 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق آرد 


فصل صد و چهارم: دل» جگن قلوه. زیان» مغز ۱۳/۳۹ 
+ چعفری, کرفس, ترخون, نعنا. 


زبان را در ۲ لیتر آب روی آتش تیز بگذارید و ۱۵ دقیقه بجوشانید. سپس از دیگ در آورید. 
زیر آب سرد بشویید و کنار بگذارید. دیگ را خالی کنید و آپ بکشید. 

زبان را با ۳ لیتر آب تازه بار کنید. پس از آن که آب به جوش آمد پیاز و دستة چارسیزی را 
فزادنیگ بدا ند اش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۵ ساعت بیزید. در پایان ساعت چهارم 
نمک و فلفل بزنید و اگر آب تّه کشیده باشد کمی آب داغ اضافه کنید. در پایان پخت باید حدود 
یک پیمانه آب باقی بماند. زبان پخته را از دیگ درآورید و بگذارید خنک شود؛ روی تخته 
بیندازید. پوست بگیرید. با کارد ورقه ورقه ببرید و به دیس منتقل کنید. گرم نگه دارید. 





حلقوم زبان را جدا کنید سیس ورقه ورقه ببر ید 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و ارد را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. سپس آب باقی‌مانده در دیگ را از صافی 
بگذرانید و در تابه بریزید. هم بزنید تا غلیظ شود و روی آتش ملایم ۱۲-۱۰ دقیقه ریزجوش 
بزند. اگر لازم باشد اندکی آب داغ اضافه کنید. این سس‌را روی زبان بدهید و سر سفره ببرید. 

» می‌توانید پس از ارد یک مشت قارچ خرد کرده و شسته در تابه بریزید و ۴-۳ دقیقه تفت 
بدهید. سپس رب را اضافه کنید. (به جای ۱ زبان گاو می‌توان ۳-۲ زبان گوسفند به کار برد.) 

4 زبان را با خردل. سیب زمینی پخته و غلتانده درکره. یا پور؛ سیب زمینی و نخود سبز پخته 
يا لوبیا سبز پخته سر سفره بگذارید. 


زبان و تره‌بار (فلاندر بلژیک) 
۳۹ ۴- ۵ نه 
سس ۳۳ نفر 
‌ * ۱) زبان 


۱ زبان کاو .پاک کرده 
۳ هو یج خرد کرده 


۲ پیاز چارفاج 
۸-۷ دانه فلفل سیاه 


۱ شاحه ‏ نعنا 
۱ پر برگ بو 
۳-۲ گردو کره 
نمک 
# ۲) تره‌بار 


۰ گرم کلم دکمه‌ای 
۰ گرم هویج کوچک. دونیم کرده 
۰ گرم شلغم کوچک. پوست گرفته 


۱ پیازه حلقه حلقه 
!پر سیر کوبیده 
۱ فاشق شکر 
۴-۳ گردو کره 
فلفل 


۱) زبان: زبان را روی تخته بیندازید و بکوبید. سپس در بادیه بگذارید و نمک بریزید تا 
روی آن را بپوشاند. ۳ روز در یخچال بخوابانید. سپس بشویید و ۱ ساعت در آب سرد بخوابانید. 

۸-۷ پیمانه آب دردیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. زبان‌را در آب جوش بیندازید 
و ۱۲-۱۰ دقیقه بجوشانید. سپس بردارید و در آب‌کش بگذارید. دیگ را خالی کنید و آب بکشید. 

کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و هویج را ۳-۲ دقیقه در آن تفت بدهید. 
زبان را با نعنا و برگ بو و فلفل سیاه روی پیاز و هویج بگذارید. ۴-۳ پیمانه آب بریزید. در 
دیگ را ببندید و ۵-۴ ساعت روی آتش کم بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد کمی آب اضافه کنید. 
در پایان پخت زبان باید ۲ پیمانه آب داشته باشد. زبان پخته را بردارید. پوست بگیرید و کنار 
بگذارید. آب زبان را از صافی بگذرانید و نگه دارید. 


+ ۲) تره‌بار: کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. سیر و پیاز و هویج وکلم دکمه‌ای و 
شلغم را ۴-۳ دقيقه در آن تفت بدهید. آب زبان را اضافه کنید. در دیگ‌را بیندید و نیم ساعت 
روی آتش کم بپزید. ۱ 

هنگام کشیدن. شکر را در تابه ذوب کنید تا رنگ بگیرد. چند قاشق از آب زبان اضافه کنید 
(احتیاط !) و هم بزنید. سپس شلغم را از دیگ درآورید و در شکر ذوب شده بفلتانید. .. . 





فصل صد و چهارم: دل. جگن قلوه. زبان. مغز ۱۳۹۱ 


زبان را روی تخته ورقه ورقه بیُرید و دردیس بگذارید. آب زبان را در تابه بریزید. اندکی 
فلفل بپاشید و داغ کنید و روی زبان بدهید. تره‌بار را دور زبان بچینید. 


مهب هه 


4 با نان سفید يا سیاه سر سفره ببرید. 


زبان در ژله 


هچ 
حِِِ زبان گاو 


۴ پیمانه آب قلم گاو (- +۲۴) 
۱ سفیده تخم مرغ 
۱ هویج پخته. بخردی 
۱ لبوی کوچک. نخودی 
۱ فاشقی برگ نازک کرفس, ساطوری 
۱فاشق جعفری» ساطوری 
۳-۲ قاشق آب لیموی تازه 





زبان گاو را از روی دستور زبان گاو (-* صفحه ۱۴۸۸) آماده کنید. ره و تواست ی کی زل: 

سفیدة تخم مرغ را با ۱ پیمانه از آب قلم بزنسبد» در باقی آب قلم بریزید. خوب هم بزنید. 
سپس روی آتش ملایم به جوش بیاورید و پس از ۲ ۳-۲ جوش از صافی کاغذی بگذرانید تا 
آب قلم زلال به دنت اب 

ژلاتین را در ۱ پیمانه آب روی آتش ملایم حل کنید. آب قلم را با اندکی نمک اضافه کنید 
و روی آتش به جوش بیاورید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

هویج و لبو و آب لیمو را با برگ کرفس و جعفری در آب قلم بریزید و در یخچال بگذارید تا 
نیم بند شود. 

نیمی از ژلة نیم بند را در قالب چهارگوش دراز - که گنجایش زبان را داشته باشد س بریزید و 
در یخچال بگذارید تا پبندده سپس زبان را در قالب بگذارید و باقی ژله را روی آن بریرید. در 
یخجال بگذارید تا ژله ببندد. 

قالب را از یخچال در آورید و لحظه‌ای در آب گرم فرو برید تا ژله از دیوارةٌ آن جدا شود. 
سپس قالب را در دیس برگردانید. 

4 دیس زبان را می‌توانید با برگ کاهو, تخم مرغ سفت چارقاج. بُرش‌های لیمو. فلفل سبز یا 
فلفل قرمز آرایش کنید و با سس مایونز یا سس گوجه فرنگی (کچاپ) سر سفره بگذارید.. 


۳) به آب قلم اضافه کنید. گاهی یک قاشق شکرهم به آب قلم می‌زنند. 


مغز گوسفند و گوساله 
_ جح 


مغز گوسفند و گوساله را می‌توان از روی دستور زیر 


درست کرد؛ برای هر نفر خورنده باید دو مغز گوسفند یا یک 
مغزگوساله در نظر گرفت. 

مغز را ۱ ساعت در اب سرد و چند قاشق سرکه بخوابانید و 
پوست و رگ‌های خونی و استخوان‌های ریز آن‌را بگیرید. 
سپس آن را در دیکْچه آب با کمی نمک روی آتش ملایم 


۲۰-۵ دقیقه بجو‌شانید. در این دیگچه می‌توانید ۱ برش پیاز, 


چند حلقه هویج. ۲-۱ شاخه جعفری, و چند دانه فلفل سیاه 
درسته بیندازبد: 
مغز آب‌پز را می‌توانید خرد کنید و با خردل يا سس ات 
گوجه فرنگی روی میز اردور بگذارید. يا از روی دستور زیر 
سرخ کنید. 
مقداری ارد را با کمی نمک و فلفل مخلوط کنید. مغز 


پخته را بگذارید خنک شود. سپس به صورت چند ورقه 52 
به کلفتی ۲-۱ سانتی‌متر ببرید و در این ارد بزنید. 


۱ تخم مرغٌ‌را در بشقاب ته گود بشکنید و بزنید (اگر تخم مغز پخته را ورقه ورقه کنید. 
مرغ سرد باشد یک قاشق آب ولرم اضافه کنید). هر دو روی 
ورقه مغز را لحظه‌ای در تخم مرغ بزنید. سپس گرد نان بپاشید. و برای سرخ کردن کنار بگذارید. 
۲-۱ گردوکره در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و ورقه مغز را ۳-۲ دقیقه در روغن دا 
بگذارید. سپس برگردانید؛ همین که رويةٌ مغز طلایی شد بردارید. 
4 مغز را داغْ و همراه با سیب زمینی پخته يا سرخ کرده و تره بار پخته (-> صفحه ۳۳۸-۳۲۰) و 
شس سفید (> صفحد ۵۷۸) یا سس اریز( صفحه ۵۶۷) سر سفره بگذارید. 
4 معز آب پز را می‌توان در آرد زد و در کره يا روغن سرخ کرد. 


مغز بریان (ترکیه) 


جٍِِِ ۲ مغز گوساله 


اردور پرای ۸-۷ نفر 


فصل صد و چهارم: دل» چگ فلوه زبانل» مغز ۱۳۹۳ 


۳ تخم مرغ 
اپیمانه آرد 
۲ فاشق سرکه 
سه چهارم ٍ روغن 
گشنیز تازه 
لیمو 
نمک 


مغز را زیر شیر آب سرد بشویید و یک ساعت در یک بادیه آب و یک قاشق ین 
قاشق مرباخوری نمک بخوابانید تا بوی زهم آن گرفته شود. سپس باز زیر آب ۳ پشویید 
پوست و رگ آن را بگیرید. 

۴ پیمانه آب با یک قاشق سرکه و یک قاشق مرباخوری نمک در دیگچه به جوش بیاورید. 
مغزرا در آب جوش بیندازید و روی آتش ملایم ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. سپس آن را از آب بیرون 
بیاورید و پس از خنک شدن با کارد به صورت تکه‌های ۴-۲ سانتی‌متری ببرید. 

تخم مرغ را با یک قاشق آرد و اندکی نمک در کاسه‌ای بريزید و با چنگال بزنید تا صاف شود. 
باتی آرد را روی تخته بريزید. روغن را در تابه داغ کنید. تکه‌های مغز را در آرد بغلتانید و به 
تخم می زده آغشته کنید. سپس در روغن بگذارید و هر دو روی آن‌هارا سرخ کنید. تکه‌های 
سرخ شده را در بشقاب بچینید و داغ به مهمان‌ها تعارف کنید. يا با برش لیمو و چند شاخه گشنیز سر 
میز اردور بگذارید. 


مایه مغز (مصر) 


-هچهسِ 
۳22 ۱ . مغز گوساله 
۲-۲ قاشق جعفری» ساطوری 


سرکه 
نمک و فلفل 


مغز را در ۱ لیتر آب وکمی سرکه ۱ ساعت بخوابانید. سپس آپ بکشید و پاک کنید. در ديگچة 
آب جوش بگذارید. ۱ قاشق سرکه اضافه کنید و ۱۰ دقیقه بجوشانید. با کفگیر بردارید و در بادیه 
بگذارید تا خنک شود. سپس جعفری را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و با گوشت 
یکوبید. با نان سر میز اردور بگذارید. 

4 به این مغز پس از کوبیدن می‌توان ۲-۱ تخم مرغ سفت ساطوری اضافه کرد. 


خوراک ذم گاو 


9 ۳ دنبالچة گاو 
۱ پیازه ساطوری 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۴۳ هویج پوست گرفته. ساطوری 

۴-۳ ساقه کرفس: خرد کرده 
۲-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
۴-۳ گردو کره 

آرد 


نمک و فلفل 


۵-۴ نفر 


۲ دم یا در واقع دنبالچة گاو با گوساله که در بازار ما کمتر عرضه می‌شود. از برش‌های لعاب‌دار 

شت گاو يا گوساله است واگر به دست بیاید با آن می‌توان سوپ و خورش خوش مزه‌ای درست 
کرد. آنچه در فرنگستان به نام «دم گاو» ([زهاده) شناخته می‌شود از گاو خاصی به نام اکس (*0) 
به دست می‌آید که غیر از گاو رسمی است. 

۱ مج از سس 

مهره‌های دنبالچه را از هم جدا کنید. بشویید. خشک کنید و در آرد بغلتانید. کره را در یک 
دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و دنبالچه را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. با قاشق سوراخ دار 
بردارید و کنار بگذارید. پیاز را در کره بریزید و تفت بدهید تأ بلوری شود. هویج و کرفس را 
اضافه کنید و ۶-۵ دقيقه بچرخانید. دنبالچه را اضافه کنید. ۲ لیتر آب بریزید و به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ساعت يا بیشتر بپزید. 

در پایان ساعت سوم رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. در دیگ را 
نیمه باز بگذارید تا آب خورش به ۱ پیمانه بیشترک برسد. هنگام کشیدن, جعفری را روی خورش 
بپاشید. 

خورش را با نان سفید یا سیاه و سالاد سیز سر سفره بگذارید. 

» این خورش را با دنبالچة گوسفند هم می‌توان درست کرد. 








غذاهای بازيافته 





غالبا از شام یا ناهار روزانه یا مهمانی مقداری غذا باقی می‌ماند. عقل و انصاف حکم می‌کند که آنچد 
از این غذا خوردنی است نباید دور ریخته شود. بسیاری از این غذاهای بازمانده را می‌توان 
به همان صورت ی که هست برای نوبت بعدی غذا گرم کرد. یا حتی سرد سر سفره گذاشت؛ اما بعضی دیگر 
را می‌توانیم به صورت غذاهای مأکو ل تازه‌ای در آوریم. این‌هارا ما غذاهای بازیافته می‌نامیم. 
تنوع غذاهای بازیافته حدی ندارد, و می‌توان گفت هیج غذای بازمانده‌ای نیست که تقو ان آن را 
به صورت یک غذای بازیافته یا ماد قابل مصرفی در آورد. بنابرین, آنچه را در این فصل می‌آید 
به هیچ وجه نباید به عنوان صورت جامع یا حتی مفصلی از غذاهای بازیافته در نظررگرفت؛ این‌ها 
فقط نمونه‌هایی است که ممکن است خوانندگان را در طرز به کار بردن غذاها یا مواد بازمانده از سر 
سفره راهنمایی کنك. 
4 ماهی بازمانده نباید با سس يا ما تویی مخلوط شده باشد. 


نان بازمانده 


نان یکی ازمواد با ارزشی است که از سر هر سفره‌ای زیاد می‌آید. اگر به‌یاد بیاوریم که چه مقدار 
مادهٌ خام و کار و زحمت صرف تهيهٌ یک گرد نان شده است نان بازمانده را به این آسانی دور 
بکوبیم يا اسیاپ کنیم و از الک درشت بگذرانيم. آنچه به دست می‌آید گرد نان خواهد بود. 


پلو دو دمه 
گاهی که مقداری چلو و خورش از یک وعده غذا باقی می‌ماند آن‌ها را دست هم می‌دهند و 


به صورت غذای تازه‌ای دم می‌کنند. این غذارا پلو دو دمه می‌نامند. فر مه سبزری و قیمه برای پلو دو 
دمه از خورش‌های دیگر مناسب‌تر است. 


ی کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


چلو و خورش را با هم مخلوط کنید و با دم‌کنی و شعله پخش‌کن روی آتش ملایم بگذارید. اگر 
خورش تنگ آب باشد کمی اپ روی پلو بدهید. همین که پلو دم بالا داد آماده است. 


ژیگوی بازمانده 

غالباً از شام مهمانی مقداری ژیگو باقی می‌ماند. این گوشت پخته راء به ویژه اگر آب آن را هم 
نگه داریم. می‌توان در انواع پلو و خورش وآش به کار برد و غذاهای تازه درست کرد. از جمله: 

۰4 کوکوی ژبگو: ژیگو را با پیاز در بادیه چرخ کنید. تخم مرع در آن بشکنید. اندکی نمک و 
فلفل بزنید و مخلوط کنید. سپس کمی روغن در تابه داغ کنید و ماه کوکو را در روغن پهن کنید. 
در تابه را نیمه باز بگذارید و روی آتش ملایم بپزید تا تخم مرغ ببندد. می‌توان کمی جعفری یا 
گشنیز ساطوری هم به ما کرکو اضافه کرد. 

4 ساندویچ ژیگو: ژیگوی سرد را به صورت ورقه نازک ببرید. با جعفری و پیاز ساطوری 
وکمی سس مایونز یا کره لای نان سفید بگذارید. 

4 خوراک ژیگو: پیاز حلقه حلقه را در تابه درکمی روغن سرخ کنید. سس گوجه فرنگی 
(ب صفحٌ ۵۹۰-۵۸۸) به آن اضافه کنید و چند چرخ بدهید. سپس ورقه یا تک ژیگوی بازمانده 
را در تابه بگذارید و زیر و روکنید تا داغ شود. در ظرف بکشید و با نان سر سفره بگذارید. به 
این خوراک سیب زمینی و تره بار بازمانده هم می‌توان اضافه کرد. 

کاری ژیگو: از روی دستور صفحهة ۵۸۷ سس کاری درست کنید. ژیگوی بازمانده را خرد 
کنید. در سس بریزید و زیروروکنید تا داغْ شود. در ظرف بکشید و با برنج سر سفره بگذارید. 
به این کاری سیب زمینی و تره بار بازمانده هم می‌توان اضافه کرد. 

4» کتلت ژبگو: ژیگوی بازمانده‌را با سیب زمینی بازمانده و پیاز در بادیه چرخ کنید. 
نمک و فلفل بزنید. تخم مرغٌ روی آن بشکنید و چنگ بزنید. از این مایه چانه‌های کوچکی بگیرید. 
میان دو کف دست کمی فشار دهید. درگرد نان بزئید و در روغن سرخ کنید. 

4 شامی ژیگو: مقداری لپه با اندکی نمک و زردچوبه در آب بریزید و روی آتش ملایم 
بار بگذارید تا نرم شود. سپس لپ پخته را با پیاز و ژیگوی بازمانده در بادیه چرخ کنید. تخم مرغ 
در آن بشکنید. نمک و فلفل بپاشید. چنگ بزنید. به صورت شامی در آورید و در روغن سرخ کنید. 

4 چخرتم؛ ژیگو: با ورقه‌های ژیگوی بازمانده از روی دستور چخرتمة بادکوبه‌ای 
(-+ صفحه ۱۳۴۱) چخرتمه درست کنید. (مرغ بازمانده راهم به همین ترتیب می‌توان به کار برد.) 


کتلت سیب زمینی و مرغ 


بش ۰ گرم پور سیب زمینی بازمانده 


فصل صد و پنجم: چند نمونه ۱۳۹۹ 


۰ گرم گوشت مرغ بازمانده. ساطوری 
۳ فاشق جعفری و پیازچه. ساطوری 
۱گردو کره. آب کر ده 

۱ تخم مرغ 
۲ فاشق آرد 
روغن 
نمک و قلفل 


آرد و تخم مرع را با پورژ سیب زمینی مخلوط کنید. کره را روی آن بریزید و بزنید. گوشتٍ 
مرغ و جعفری و پیازچه را اضافه کنید و زير ورو کنید. نمک و فلفل مخلوط را اندازه کنید و آن را 
به صورت چند کتلت در آورید. 

۵-۴ قاشق روغن درتابة نچسب روی آتش ملایم داغ کنید وهردو روی کتلت را درروغن سرخ 
کت داغ سر سفره بگذارید. 

» مقدار گوشت مرغ را می‌توان بیشتر یا کمتر کرد. 

4» کتلت سیب زمینی با گوشت: با گوشت پختة ساطوری یا چرخ کرده درست کنید. 

۰4 کتلت سیب زمینی با پنیر: با پثیر سفت رندیده درست کنید. 

۰4 کتلت سیب زمینی با ماهی: با ماهی پخته ساطوری درست کنید. 


سیب زمینی سوخته 


۳۹ ۲-۲ سیب زمینی بازمانده. رندیده 


۲-۲ قاشق پیازداغ (-+ ۱۱ع) 
کره 
نمک و فلفل 


سیب زمینی سوخته ترجمه نگارنده است از 9:05 ععط» امریکایی به قیاس بادام 
سوخته» ولی زیاد سوخته نیست؛ نوعی سیب زمینی سرخ کرده است که از سیب زمینی بازمانده از 
شب پیش برای صبحانه درست می‌کنند و با تخم مرغ نیمرو می‌خورند؛ خیلی هم خوش مزه است. 





۱ گردو کره درتابغ نچسب روی آتش ملایم داغْ کنید. سیب زمینی را اضافه کنید و تفت بدهید 
و با کاردک چوبی از کف تابه بتراشید تا قهوه‌ای رنگ شود. پیازداغ را با اندکی کره و نمک و 
فلفل اضافه کنید. بردارید و در بشقاب کنار تخم مرغ نیمرو بگذارید. 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
کروکت سیب زمینی 


بش نیم کیلو پورة سیب زمینی بازمانده 
۳ تخم مرغ 
7 جوز بویاء ساییده 


۴-۳ نفر 


آرد 

گرد نان 
روغن 

نمک و فلفل 


۲تخم مرغ را بزنید و روی پورهٌ سیب زمینی بريزید. اندکی جوز بویا و نمک و فلفل بپاشید 
و با قاشق چوبی مخلوط کنید. ۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. 

تخم مرغ سوم را با اندکی آب بزنید. ۱ قاشق از خمیر سیب زمینی بردارید. گلوله کنید. در 
آرد بغلتانید. در تخم مرغ بیندازید. درگرد نان بغلتانید و در روغن سرخ کنید. 


کوکوی گوست کوبیده 
۹ یک پیمانه گوشت کوبیده بازمانده (آبگوشتی) 


۲ تخم مرغ 
ژیره. ساییده 
گردکاری (+* ۲۳۲) 
فلفل قرمز ساییده 
فلفل سیاه. ساییده 


روعن 


تخم مرغ‌را با اندکی گردکاری, فلفل قرمز. فلفل سیاه و زیره بزنید و با گوشت کوبیده مخلوط 
کنید. کمی روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و مایه را مانند کوکو در ان سرخ کنید. 


بوقلمون باز یافته (۱) 


سس سفید (-+ ۵۷۸) » گوشت بوقلمون بازمانده. ساطوری 
تره‌بار پخته. ساطوری ۰ پنیر سفت. رندیده 


فصل صد و پنجم: چند نمونه ۱ ۱2۰۱ 


ترخون خشک. کف مال ۰ نان سفید. بر یله 
کره ۰ نمک و فلفل 





۳ این غذارا با باقی‌مانده‌های بوقلمون - یامرغ اردک» غاز - کوره‌پز می‌توان درست کرد. شاید 
لازم باشد که سس سفید را تازه درست کنید. ولی برای نجات بوقلمون به زحمتش می‌ارزد. 

۱ سه_ 

برش‌های نان را چند دقیقه در فر بگذارید تا برشته شوند. سپس بردارید و روی آن‌ها کمی کره 
بمالید. گوشت بوقلمون و تره بار را دررسس سفید بريزید. ترخون خشک بپاشید. نمک و فلفل 
۳ کنید. از این مخلوط چند قاشق روی برش نان بگذارید. کمی پنیر رندیده بپاشید و 
در سینی فر بچینید؛ سپس سینی را ۱۲-۱۰ دقیقه در فر دا بگذارید تا پنیر کمی برشته شود. 


بوئلمون بازیافته (۲) 


۹ نیم کیلو گوشت بوقلمون بازمانده 


۶-۵ پیمانه آب بوقلمون (-ب ۲ح-) 





۱ پیاز 
۲-۱ پر سیر 
۰ گرم قارچ 


۱فاشتق آرد 

۴ قاشق خامه 
اگردو کره 
اندکی جوز بویا 





کره‌را در تابه رزوی آنشن ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد را اضافه 
کنید و ۲-۲ دقیقه تفت بدهید. سپس آب بوقلمون را اضافه کنید و روی آتش ملایم بپزید تا نس 
غلیظی به دست آید. گوشت بوقلمون را با قارج, سیر. جوزبویا و اندکی نمک و فلفل در سس 
بریرید و روی آتش ملایم زیر و رو کنید. 

زرده تخم مرغ را با خامه و آب لیمو کمی بزنید. در تابه بریزید و مخلوط کنید. پیش از آن که 
خوراک به جوش بیاید بردارید. 


۱2۰۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


» این خوراک را می‌توان با نان سفید وکلم دکمه‌ای آب‌پز و تفت داده درکره سر سفره گذاشت. 


سوثلة ماهی 

۹ ۲ گر 
5 0 
ِ 

۳ فاشق 

۱ پیمانه 

۳ فاشق 


۳ گردو 


ماهی پختة بازمانده 
پنیر سفت» رندیده 
زردة تخم مرغ» زده 
سفیدة تخم مرغ. آهاری 
آرد 

شیر داغ 

خامه 

کره 

نمک و فلفل 


ماهی را با اندکی شیر در چرخ هرکاره بگردانید یا با چنگال خمیر کنید. یک گردو از کره را در 


تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۲-۷ دقیقه در آن تفت بدهید. شیر و خامه را اضافه کنید و 
با کاردک چوبی روی آتش کم هم بزنید تا از دیوارهٌ تابه جدا شود. بردارید و خمیر ماهی را با پنیر 


تابه را باز روی آتش ملایم بگذارید و مایه را هم بزنید. پیش از آن که به جوش بیاید تابه 


را ازروی آتش بردارید. زرد تخم مرغ‌را اضافه کنید و بزنید. سپس سفیده را با قاشق فلزی 
آهسته با مایه مخلوط کنید. فر را روی ۱۹۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. یک ظرف نسوز بلور را با 
باقی مانده کره چرب کنید. مایه سوفله را در آن بريزید و ۳۵-۰ دقیقه در فر بگذارید. همین که 


رویة سوئله طلایی شد بردارید (توی سوفله باید کمی شل باشد). 


تارت ماهی 


۳۹1 ماهی پختة بازمانده 
۱ خمیر ترد (-» ۱۵۲۲) 


۰ گرم 
۰ گرم 


۲ فاشق 

۲ 

۲ 

یک سوم پیمانه 


شوید. ساطوری 
سفیده تخم مرغ 
زرده تخم مرغ 
پنیر سفت. رند‌یده 


فصل صد و پنجم: چند نمونه 


۱ بیمانه 


۱2۰۳ 


خامه 
فلفل قرمز. ساییده 
نمک و فلفل 


با خمیر ترد یک پوسته تارت درست کنید (-» صفحهٌ ۱۵۳۹). بردارید و با سینی بگذارید خنک 
شود. فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

ماهی را خرد کنید و درکفر پوسته تارت پهن کنید. شوید و پنیر را با اندکی فلفل قرمز روی 
ماهی بپاشید. سفیده تخم مرخ را با اندکی نمک و فلفل بزنید. با زرده و خامه مخلوط کنید و روی 
ماهی بریزید. سینی پوسته را ۴۰-۳۰ دقیقه درفر بگذارید. بردارید وداغ سر سفره بپرید. 


کانابه ماهی 


۱ بیمانه 
۲ فاشق 


۱۲-۰ برش 


ماهی پختة بازمانده 
سس سفید (-* ۵۷۸) 
ساقة سیر تازه. ساطوری 
نان سفید. برشته 

فلفل قرمز, ساییده 


ماهی را با چنگال خرد کنید. سس سفید و ساقَه سیررا روی آن بريزید و مخلوط کنید. روی 
هر برش نان ۲ قاشق از این مخلوط بگذارید و کمی پهن کنید. اندکی فلفل قرمز بپاشید. 


موس ماهی 


۳۹۹ 


۴ نفر 
ماهی پختة بازمانده 
پنیر سفت. رندیده 
سفیده تخم مرغ , 
ژلاتین 
خامه 


۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


ژلاتین را در نیم پیمانه آپ سرد بخیسانید. سپس روی آتش کم حل کنید. بردارید و 
در مخلوط کن بريزید. ماهی و پثیر و سرکه را با اندکی نمک و فلفل قرمز کم کم اضانه کنید و 
بگردانید تا خمیر صافی به دست آید. خامه را بزنید و با مایه مخلوط کنید. در یخچال یگذارید تا نیم 
بند شود. به طوری که بتوان آن را هم زد. 

سفیده تخم مرع را بزنید تا آعاری شود. سپس مايهٌ ماهی‌را روی آن بریزید و با قاشق فلزی 
آهسته مخلوط کنید. در ظرف بریزید و در یخچال بگذارید تا ببندد. 

با نان سفید و یک ظرف سالاد سر سفره بگذارید. 


ماهی انگشتی 


۹۹ ۷۵۰ گرم ماهی پختهة بازمانده 
۰ گرم 


سیب زمینی» یخته. رید یده 


۴ نفر 


۱ پیاز رندیده 
۲ تخم مرغ 
گرد نان 
روغن 
نمک و فلفل 


ماهی را با چنگال خرد کنید. با سیب زمینی و پیاز و تخم مرع در بادیه بریزید و اندکی نمک 
و فلفل بپاشید و خمیرکنید. خمیر را به صورت میله‌هایی به اندازه انگشت آدمیزاد در آورید. در 
گرد نان بغلتانید و در یک سینی بگذارید. 

۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و انگشتی‌ها را در آن سرخ‌کنید. هرگاه لازم 
شد کمی روغن اضافه کنید. بردارید و در دیس بچینید. 

4 این غذا را معمولاً با نوعی سس سفید (-* صفحهٌ ۵۹۷-۵۹۶) يا س سگوجه فرنگی (+ 
صفح؛ ۵۹۰-۵۸۸) سر سفره بگذارید. 


سوپ بازيافته 
۱ پیاز کوچک ساطوری را در روغن تفت بدهید. اندکی رب گوجه فرنگی و نمک و فلفل اضافه 


کنید و بچرخانید. آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. سپس گوشت یا مرغ بازمانده را باکمی برنج 
بازمانده و جعفری وگشنیز ساطوری در دیگ بریزید و روی آتش ملایم بپزید تا سوپ لعاب بدهد. 


کگیاه‌خواری و خام خواری 











فصل صد و ششم: خوراک گیاهی 


منظور خوراک‌هایی است که از تره‌بار بدون گوشت یا مرغ یا ماهی تهیه می‌شوند؛ در بعضی 
از خوراک‌های گیاهی تخم مرع به کار می‌رود. خوراک‌های گیاهی را - به ویژه برای گیاه خواران س 
می‌توان به طور مستقل سر سفره گذاشت. یا آن که آن‌ها را به عنوان تره‌بار پای گوشت و مرع و 
ماهی به کار برد. بعضی از این خوراک‌هارا روی میز اردور هم می‌توان گذاشت. 


قارچ و سس سید ۱ 
اردور برای ۸۰-۷ نفر 
نیم کیلو قارچ» نخودی 
ابیمانه سس سفید (-+ ۵۷۸) 





نیم بیمانه خامه 

۳-۲ گردو کره 
پوستة پای (-* ۱۵۳۹) 
نمک و فلفل 


سس سفید را گرم نگه دارید. کره را روی آتش ملایم در تابه داغ کنید و قارج را ۵-۴ دقیقه در 
کره تفت بدهید. نمک و فلفل بزنید. سس‌را با خامه روی قارج بریزید و زیر و روکنید. سپس 
پوسته‌های پای را از این مخلوط پرکنید. ِ 

» برای پرکردن پوستة پای غذاهای زیر را یادآوری می‌کنيم: ۱ 

بابا غنوج (-+ صفحه ۷ تاپناده (-» صفحه ۷۵۱)؛ ایکرا (->» صفحه 0۷۶۳-۷۶۲؛ کاپوناتا 
(> صفح ۷۵۲): دو پیازه مامی شور وکشمش (-+ صفحهٌ ۱۳۰۵)؛ میرزاقاسمی (-> صفحة 
۴ ) مهوموس (-+ صفحه ۷۶۰). 

4 به جای پوس پای. می‌توانید پوستة آمادة پیراشکی یا ول ووان (-» صفحه ۱۷۶۵). که در 
بعضی شیرینی فروشی‌ها عرضه می‌شود. به کار برید. 


۸ تا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بامیهٌ ترش و سیرین (هندوستان) 


اردور برای ۶-۴ نفر 





بامیه را بشویید و بگذارید خشک شود. سپس سرو دم هر دانه بامیه را بزنید و آن را ۳-۲ قسمت 
کنید - هر قسمت حدود ۲ سانتی‌متر. 

سیر و زردچوبه و تخم گشنیز و فلفل قرمز را درهاون بکویید یا در مخلوط‌کن بگردانید تا خمیر 
شود. (در مخلوط‌کن ممکن است لازم شود ۳-۲ قاشق آب اضافه کنید.) 

روغن را در تابه دردار داغ کنید. زیر درسته را در روغن بریزید و روی آتش ملایم ۵-۴ ثانیه 
تفت بدهید؛ سپس خمیر ادویه را اضافه کنید. با کاردک چوبی در روغن پخش کنید و ۲۰-۱۵ ثانیه 
بچرخانید (نسوزد !). 

اکنون بامیه و شکر و آب لیمو را با ۵-۴ قاشق آب در تابه بريزید. نمک بپاشید و بچرخانید. در 
تابه را ببندید و بگذارید ۱۵-۱۰ دقیقه ریزجوش بزند. اگر لازم شد بازکمی آب اضافه کنید. 
بامية آماده را داغ سر میز آردور ببرید. 

گذشته از اردور. این بامیه را کنار خوراک گوشت و مرغ هم می‌توان گذاشت. 

» فلفل و شکر را می‌توانید کمتر يا بیشتر کنید. يا حذف کنید؛ ولی اگر شکر را حذف کردید 
بهتر است اسم این اردور را هم عوض کنید. 


قلية کدو 





۱ کیلو کدو حلوایی» پوست گرفته. خرد کرده 
1 پیازه خرد کرده 
۲ پیمانه عدس 





نصل صد و ششم: خوراک گیاهی 


۴-۳ فاشق 
۱ فاشق م 
۱ فاشق ج 

۶-۵ فاشق 





۱۵۰۹ 


رب آثار 
دارچین» سایبده 
زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


عدس را با ۴ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بريزید. روی آتش ملایم بار بگذارید و ۱ ساعت 


يا بیشتر بپزید تا نرم شود. 


روغن را در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. کدو را در تابه بریزید و بچرخانید تا روغن را جذب کند. دارچین و زردچوبه را اضافه 
کنید و یک چرخ بدهید. نیم ساعت مانده به پایان پخت, عدس کدو و رب انار را به آن اضافه کنید. 
در پایان نمک قلیه را اندازه کنید و فلفل بباشید. اگر قلیه آب داشته باشد. چند دقیقه در دیگ را باز 
بگذارید و آتش را کمی تیز کنید تا آب آن کار برود. گرم با نان تازه سر سفره بگذارید. 

برای چاشنی قلیة کدو. می‌توانید به‌جای رب انار آب لیمو و شکر, آب غوره و شکر, 
سرکه وشکر. آلوچه. یا تمرهندی به‌کار برید. 


کشک و بادنجان ورقه 





# ۱) کشک و بادنجان 





اردور برای ۸-۶ نفر 


بادنجان» پوست گرفته. ورقه ورقه 
کشک. سایده 

پیازه خرد کرده 

روغن 

مک 


سیر ساطوری 
نعنای وه ۹ 
زعفران سایبده 
روغن 


# ۱) کشک و بادنجان: بادنجان را نمک بپاشید و یک ساعت در آب کش بگذارید تا 


تلخ آبش برود. سپس زیر آب سرد بشویید و در آب کش بگذارید تا آب آن برود. 

روغن را در تابه داغ کنید. بادنجان را روی [ تش ملایم در روغن سرخ کنید و کنار بگذارید. پیاز 
را درروغن باقی‌مانده در تابه تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. آنگاه بادنجان را به‌تابه برگردانید. 
کمی آب در تابه بريزید. آتش‌را کم کنید. در تابه را بگذارید و بادنجان‌را نیم ساعت روی آتش 
بسیار ملایم بپزید تا نرم شود؛ سپس بردارید و بگذارید خنک شود. ۱ 

ورقه‌های بادنجان را در ۲-۲ لایه در ظرف بازی بچینید و روی هر لایه را با کشک بپوشانید. 

۲) آرایش: ۲-۱ قاشق روغن را در تابژ کوچکی داغْ کنید. سیر را خرد کنید و در روغن تفت 
بدهید تا کین زتگه برد تابه را از روی آتش بردارید و نعنای خشک را در آن بریزید 
و بچرخانید. زعفران را دراندکی آب داغ | حل کنید. سیر و نعنا داغ را با روغن روی پوشش کشک 
بریزید و زعفران را روی سفیدی کشک بپاشید. 

» گاهی مقداری قیمه ساد؛ٌ (-* صفحة ۸۵۰) تنگ آب زیر و روی ورقه‌های بادنجان می‌ریزند؛ 
به این ترتیب اردور کشک و بادنجان به نوعی خورش له و بادنجان کشک دار مبدل می‌شود. 


کشک و بادنجان کوبیده 
رس اردور برای ۸-۶ نفر 

موادٍ کشک وبادنجان کوییده همان مواد کشک و بادنجان ورقه (-» صفحهٌ ۱۵۰۹) است. به اضافه 
۲-۲ قاشق پیازداغ, کمی مغزگردوی کوبیده و چند قاشق کشک ساییده که کنار می‌گذارید. بادنجان را 
مطابق دستور کشک و بادنجان ورقه سرخ کنید و بپزید. یا اگر بخواهید بادنجان روغن کمتری جذب 
کند. آن را درسته در روغن بغلتانید تا بدنه‌اش طلایی شود. سپس با اندکی اب ۲۰-۲۵ دقیقه در 
تابغ دربسته روی آتش ملایم بپزید و بگذارید خنک شود. 

بادنجان را با گوشت کوب له کنید و پیازداغ و کشک را با آن مخلوط کنید. (نگارنده مخلوط کن ‏ 
يا چرخ هرکاره را برای له کردن بادنجان توصیه نمی‌کند. چون خمیر بادنجان زیادی صاف و لیز 
می‌شود.) نمک مخلوط را اندازه کنید. 

کشک و بادنجان کوبیده را در ظرفر بازی پهن کنید. کشک کنار گذاشته را روی آن اندود کنید. 
گردو را روی‌کشک پپاشید وظرف را از روی دستورکشک و بادنجان ورقه آرایش کنید. 


کدوی سرخ کرده 
اردور برای ۶ نفر 
۶ کدو سبز قلمی» پوست گرفته 
۱ بیان خرد کرده 


۱فاشقج زردچوبه 








فصل صد و ششم: خوراک گیاهی ۱2۱ 


روغن 
نمک 


کدورا نمک بپاشید و نیم ساعت در آپ‌کش بگذارید. سپس زیر شیر آب سرد بشویید و در 

آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. 
۴-۳ قاشق روغن در یک تابة در دار روی آتش ملایم داغ کنید. کدورا در روغن بگذارید و 

بغلتانید تا همه جای آن سرخ شود. بردارید و کنار بگذارید. ۱ 

پیاز را درهمان روغن کدو تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ 
بدهید. کدو را به تابه برگردانید. نیم پیمانه آب در تابه بریزید. در تابه را ببندید. آتش را کم 
کنید. و نیم ساعت دیگر بپزید. در پایان اگر کدو آب داشت در تابه را پردارید و آتش را کمی تیز 
کنید تا کدو به روغن بنشیند. سپس کدورا با کفگیر به دیس اردور منتقل کنید و روغن و پیاز ته 
تابه را روی آن بدهید. 

4 ظرف کدورا می‌توان با چند شاخه گشنیز یا جعفری و چند دانه تربچه آرایش کرد. 

» به جای زردچوبه می‌توان اندکی زعفران در یک قاشق آب داغ حل کرد و روی کدو داد. 


یتیمچه بادنجان 
اردور برای ۷-۶ نفر 





۴-۳ بادنجان» پوست گرفته. خرد کرده 
۲ پیاز. خرد کرده 
نیم بیمانه آب غوره 
۱ فاشقج: زردچوبه 
روغن 
نمک 


بادنجان را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌کش بگذارید تا تلخ آب آن برود. سپس زیر شیر آبٍ 
سرد بشویید و در آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. ۲ 

۴-۳ قاشق روغن دریک تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید. بادنجان را در تابه بريزید 
و بچرخانید تا سرخ شود؛ آنگاه با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. هرگاه روغن در 
تابه کم شد ۳-۲ قاشق اضافه کنید. ۱ 

پیاز را در روغن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 
بادنجان را به تابه برگردانید, آب غوره را روی آن پریزید» در تابه را ببندید. آتش را کم کنید. و 
بگذارید بادنجان نیم ساعت دیگر بپزد. 


۲ تا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
مارچوبه و تخم مرغ (فلاندر. بلژیک) 


نیم کیلو مارچوبه 
۳ _ تخم مرغ سفت 
۳-۶ قاشق جعفری» ساطوری 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





دم چوبی مارچوبه را بزنید (دم را برای درست کردن سوپ مارچویه نگه دارید). ۲ لیتر آب در 
دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید و مارچوبه را ۲۵-۲۰ دقیقه در آن بجوشانید. سفیده و 
زردهٌ تخم مرغ را از هم جدا کنید. 

کره را در تابه کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید. مارچوبه را با کفگیر از آب درآورید. در بشقابٍ 
گرم کرده بگذارید و کره را روی آن بدهید. سفیده و زرده تخم مرخ را با چنگال خرد کنید. کنار 
مارچوبه بگذارید و جعفری را با اندکی نمک و فلفل روی آن بپاشید. 


تربار تازه 
آندیو ‏ مج هویج 
ترب سیاه ه تربچه نقلی ۰ تربیزه » چغاله بادام 
خیار » دل کاهو (مغز کاهو) » سیب زمینی ترشی ۰ قارچ 
زردک » فلفل دلمه‌ای سبز ه فلفل دلمه‌ای قرمز ه فلفل سبز نازک 
فلفل قرمز نازک » کلم قمری ۰ کلم پیچ ۰ کلم قرمز 
کدو سبز قلمی » گل کلم » گوجه فرنگی 


۲ مجموعء تره‌بار بالا یا چند قلم از این تره بار را همراه با مایه‌ای که نمک و فلفل و اندکی 
ترشی داشته باشد. می‌توان روی میز اردور گذاشت. برای مایه با به اصطلاح جدید «دیپ» (10) سه 
ترکیب در زیر پیش‌نهاد می‌شود. ولی تنوع آن بر حسب ذوق شخصی می‌تواند بسیار بیش از این باشد. 

مس ی 

تره‌بار را بشویید و ببُرید. هویج و سیب زمینی ترشی و ترب سیاه را طبعاً باید پوست گرفت. 
خیار اگر تازه باشد پوستش خوردنی است. کدو سبز هم - اگر اصولاً خورند؛ خام آن باشید - با 
پوست بهتر است. آندیو و دل یا مغز کاهو را باید برگ برگ کرد. يا از درازا برید. خیار و هویج و 
کدو سبز را می‌توان به صورت قلم‌های باریک برید یا حلقه حلقه کرد. پیاز درشت را می‌توانید 
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به صورت حلقه‌های کلفت یا نازک ببرید. (اگر بخواهید تندی پیاز قدری گرفته شود. یک ساعتی در 
آب سرد بخوابانید.) 

این تره باررا می‌توانید دور یک سینی يا دیس بزرگ بچینید و کاس مایه یا «دیپ» را در 
وسط آن بگذارید. در چیدن تره‌بار قاعدتا رنگ‌های متضاد را در کنارهم می‌گذارند. مثلاًنلفل 
قرمز در ميأن ورقه‌های سیب زمینی ترشی و ترب سیاه (که سفید است). 

دوام تری و تازگی تره‌بار زیاد نیست؛ مجموعه تره‌بار را باید در لحظه‌های پیش از رفتن سر 
میز از آب در آورد و آماده کرد. نه مدتی پیش از آن؛ وگرنه یک پارچه دونم روی تره‌بار بیندازید. 


مایة تره بار (۱) 
ساده‌ترین مایه یا «دیپ» برای تره بار ماست چکیدهٌ خوب است که آن را با اندکی آب و 
نمک و فلفل یزنید و اگر بخواهید سبزی معطر خشکی, مانند نعناء پونه. کرفس کوهی یا ترخون, 


هم به آن اضافه کنید. 


مایه تربار (۲) 


بثِ"۳ مس ۱ پیمانه. پیش کت 
مک ۲-۲ فاشق ) سیر کوبیده 
۱ پیمانه سرکه 
نمک و فلفل 
همه اجزا را با هم مخلوط کنید و با کمی آب بزنید. 
مایة تره‌بار (۳) 
۲ پیمانه؛ بیشترک 


تاه اتسیو 
نیم پیمانه ماپونز (سب ۰ ار 
۱ فاشق سس گوجه فرنگی (-* )۵٩۰-۵۸۸‏ 
۱فاشق مء سیاه دانه يا زیره. درسته 
۱ قاشق آب‌لیموی تازه 
۱فاشق گرد شکر 
۵-۴ فاشق روغن زیتون 
۲ قاشق سرکه 





۴ ها کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نمک و فلفل 





سس گوجه فرنگی را در سرکه و آب لیمو حل کنید. باقی اجزا را روی آن بریزید و هم یزنید. 





مارچوبه و کره 
اردور برای ۶-۴ نقر . 
۱کیلو مارچوبه 
۰ گرم کره 





۳ مارچوبه سبزی بسیار لطیفی است و ساده ترین طرز پختن آن بهترین طرز است. 
ب سس سس 

دم مارچوبه را تا آنجا که حالت چوبی دارد ببرید (بریده‌ها را می‌توانید برای سوپ مارچوبه ‏ 
صفحٌ ۷۰۲- نگه دارید). مارچوبهة دم بریده‌را بشویید. در دیگ بریزید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
بخار پز کنید مب صفحدة ۳۲۲). 

کره را در تابه کورچکی روی آتش ملایم آب کنید. مارچوبه را در یک دیس کنار هم بچینید. 
اندکی نمک بپاشید وکره آب کرده داغ را روی آن بدهید. 

4 با سس خامه (-» صفحٌ ۵۷۴) يا سس هلندی (-+ صفح؛ ۵۵۷) یا ترکیبی از یکی از این 
سس‌ها و آبی که مارچوبه با آن بخارپز شده سر سفره بگذارید. 


میرزا قاسمی (گیلان) 
۵-۴ نفر 


۵-۴ بادنجان 
۴۳-۳ گوحه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 





۵-۴ تخم مرغ 
۸-۷پر سیر کوبیده 
روغن 
نمک 





بادنجان را روی آتش زغال يا روی شعله پخش کن اجاق گاز کباب کنید تا پوست آن بسوزد 
وبادنجان بوی دود بگیرد. روی تخته بیندازید. بشکافنید. با قاشق گوشت آن‌را در آورید. 
ساطوری کنید و کنار بگذارید. 
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۲-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. سیر را در روغن بریزید و ۲-۱ دقیقه 
تفت بدهید. سپس بادنجان را اضافه کنید. اندکی نمک بپاشید و با کاردک چوبی ۸-۷ دقیقه 
بچرخانید. گوجه فرنگی را اضافه کنید. ۴-۳ چرخ بدهید. سپس در تابه را ببندید و روی آتش 
کم ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید. 

در تابه را بردارید. تخم مرغ را در تابه بشکنید؛ اتش را کمی تیزکنید تا تخم مرخ نیم بند شود. 
ماه توی تابه را بتراشید و ۲-۱ دور بچرخانید. 

» در ظرف سفره بکشید و با کته یا نان سر سفره بگذارید. 


اسفناج (۰)۱(مصر) 


وی کید نیم کیلو اسفناج. ساطوری 


۰ گرم پنیر سفت» رندیده 
۱ تخم مرغ 
جوز بویاء ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


اسفناج را با ۲-۱ قاشق روغن در تابة دردار بريزید. در تابه را ببندید و ۶-۵ دقیقه روی 
اتش کم بپزید تا نرم شود. چند بار هم بزنید. سپس تخم مرغ را بزنید و با پنیر و اندکی جوز بویا 
و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. بچشید. اگر لازم بود اندکی هم نمک بزنید. بردارید و بگذارید 
خنک شود. 

» با نان سر میز اردور بگذارید. 


اسفناج (۰)۲(مصر) 
۳ نیم کیلو اسفناج. ساطوری , 
۱ پیاز. ساطوری 
۲-۲ فاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۲-۳ فاشق مغز گردو» نیم کوب 
روغن 
نمک و فلفل 





۳-۷ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
اسفناج را اضافه کنید و زیر و روکنید. در تابه را بگذارید و ۶-۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. چند 
بار هم بزنید. 

در تابهٌ دیگری مغز گردو وکشمش را ۲-۱ دقیقه در ۱ قاشق روغن تفت بدهید. به اسفناج 
اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و"زیر وروکنید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

4 با نان سر میز اردور بگذارید. 


خوراک لوبیا سبز (سرخ پوستان شمالی) 





نیم کیلو لوبیا سبز. خرد کرده 


۱ پیاز ساطوری 
۲-۱ بر سیر کوبیده 
۲-۱ گردو کره 


۱ ساقه کرفس. ساطوری 
۶-۵ قاشق جعفری. ساطوری 
۶-۵ قاشق رزماری» ساطوری 
۳-۲ قاشق ریحان» ساطوری 

نتگی. آفیشن کت‌مال 

نمک و فلفل 


۱ لیتر آب با اندکی نمک در دیگ روی اتتن تیز به جوش بیاورید. لوبیا سبز را در آن بریزید 
و بپزید تانرم شود (له نشود). پیش از آن که رنگ سبز روشن لوبیا تیره شود بردارید و در 
آب کش بريزید. گرم نگه دارید. 

کره‌را در تابهٌ جاداری روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر 
و کرفس را با اندکی نمک اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. جعفری و رزماری و ریحان و 
آویشن را با اندکی فلفل اضافه کنید. هم بزنید» آتش را کم کنید. در تابه را ببندید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
بپزید. لوبیا را در ظرف بکشید و مایه توی تابه را روی آن بريزید. 


خوراک لوبیا وذرت (سرخ پوستان شمالی) 





۲ پیمانه لوبیا سفیده شب خیسانده 


۲ ییمانه دانهة ذرت تازه 
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۱ پیاز. ساطوری 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 





۲ دانه ذرت تازه گاهی در بازارهای تره بار عرضه می‌شو د. اگر به دست نیامد» می‌توانید ۲-۲ درت 
رسیده را سریا روی میز نگه دارید و با کارد دانه‌های انز بت اشتین: (-ب شکل صفحه ۶۲). 





لوبیا و ذرت را بادکینمک در یر آب ری آتش مایم ۰ - ۲۵ دقیقه بپزید تا نرم شود. 
سپس بردارید و در آب کش بریرید 

کره را در تابه جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۴-۳ دقیقه در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. لوبیا و ذرت را اضافه کنید. زیر و روکنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. در ظرف 
بکشید و فلفل بپاشید. 

به این خوراک می‌توانید ۵ دقیقه پیش از برداشتن ۱ پیمانه خامه اضافه کنید. 


لوبیای سرد قالبی (سرخ پوستان جنوبی) 





نیم کیلو لوبیاسفید. شب خیسانده 
نیم پیمانه بلغور ذرت با گندم 
۲-۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۱ قاشق م فلفل قرمزء ساییده 
۱ قاشق م زیره. ساییده 
۲-۱ گردو ‏ کره. نرم 
نمک 





لوبیا را د ر آب‌کش پسریزید و زیر آب سرد بشویید. سپس با الیتر آب در دیگ بریرید و 
روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۱ ساعت پا بیشتر بپزید تا لوبیا نرم شود و تمام 
آب آن کار برود. ۰ دقیقه پیش از پایان پخت» بلغور و رب گوجه فرنگی و فلفل و زیره را با اندکی 
نمک اضافه کنید و هم بزنید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایة لوبیارا بکوبید. یا در مخلوط کن بگردانید, تا خمیر شود. کره را با آن مخلوط کنید. سپس در 
یک ظرف چرب کرده بریزید و شب در یخچال بگذارید تا ببندد. ببرید و در بشقاب لب تخت بچینید. 

4 این لوبیای سرد را با سس سبزی داغ (-* صفح ۵۹۸) سر سفره می‌گذارند. 
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خام خواری. که گاهی خامگیاه خواری هم نامیده می‌شود. یک شیوهٌ خورد و خوراک است که 
برخی از مردم در پیش مي‌گیرند و برای آن فواید فراوان. مانند بهداشت بدن به طورکلی و طول عمر 
و تصفیةٌ خون و بازکردن رگ‌ها و درمان زخم معده و روده و حتی سرطان. قایل هستند. داوری 
درباره این مطالب از دامنةٌ بحت این کتاب و صلاحیت نار ندات بیرون استت: منظور از نقل 
نظریات خام خواران در اینجا تشویق خوانندگان به خام خواری نیست؛ در این خصوص هرکسی باید 
بنابر تشخیص خود و با نظر مراجع صالح بهداشت و تغذیه رفتار کند؛ منظور این است که مختصری 
از اطلاعات مربوط به آیین خام‌خواری و جند نمونه از دستور غذاهای خام را در دسترس خوانندگان 


جانوران اساسا به دو دستهٌ گوشت خوار و گیاه‌خوار تقسیم می‌شوند. انسان در اصل از جانوران 
گیاه خوار - در حقیقت میوه‌خوار- بوده است و گوشت خواری او. که منجر به پخته‌خواری هم شده 
است. انحراف از مسیر طبیعی تَغذُية اوست. بسیاری از بیماری‌ها و ناراحتی‌های مزمن و حاد انسان 
امروزی از این انحراف سرچشمه می‌گیرد. 

مواد غذایی خام از یاخته‌های زنده تشکیل می‌شود و دارای آنزیم‌هایی است که در تجزیه و 
ترکیب مواد غذایی و هضم و جذب آن‌ها در دستگاه گوارش موثرند. بدن انسان هم مقداری آنزیم 
تولید و ترشح می‌کند که درکارکرد و سلامت ارگان‌ها نقش حیاتی دارد. آنزیم‌های مواد غذایی در 
روند پخت از میان می‌روند و بدن انسان ناگزیر است کمبود آن‌هارا جبران کند. یاخته‌های زنده این 
مواد هم بر اثر حرارت کشته می‌شوند و آنچه از آن‌ها باقی می‌ماند نوعی خاکستر است که ارزش 
غذایی چنداتی ندارد. بنابرین پخته خواری به مدت دراز از یک طرف آنزیم‌های بدن انسان را که 
برای کارکردن ارگان‌های خود بدن ضرورت دارند از میان می‌برد و از طرف دیگر بدن انسان را 
به کمبود مزمن مواد حیاتی دچار می‌سازد. نتیجه عبارت است از پیری زودرس. کوتاهی عمر, 
خستگی دائم و استعداد آنو اع بیماری‌های «تباهنده» (دژنراتیف 062060672176)» که زخم معده و 
روده و عوارض قلبی و سرطان خطرناک ترین آن‌ها هستند. در مورد بیماری‌های عفونی و وا گیردار هم 


مه ام ار مک ۳۳9۳ 


فصل صد و هفتم : آیین خام‌خواری ۱۵۹ 


باید گفت که با ضعیف شدن نظام دفاعی و ترمیمی بدن بر اثر کمبود مواد. و آنزیم‌های حیاتی, موجباتٍ 
دچار آمدن به این بیماری‌ها و دشواری درمان آن‌ها فراهم می‌شود. انسان تنها جانور روی زمین است 
که در تمام مدت عمر خود غذای پخته و نامتعادل می‌خورد و به همین دلیل برخلاف جانوران دیگر از 
قوای ذاتی و عمر طبیعی نوع خود بهره‌مند نمی‌شود. 

خام‌خواری بازگشت به خورد و خوراک طبیعی است. و در نتیجه رفع همه مشکلات ناشی از 
انحراف از مشی طبیعت. اما خام خواری تنها به معنای پرهیز از مواد پخته نیست. بعضی از روش‌های 
آماده سازی و نگه داری مواد خام هم آن مواد را مانند پختن از تازگی می‌اندازند. مانند خشکاندن 
و حفظ رنگ و شکل میوه‌ها به کمک مواد شیمیایی. تازگی غذا و عاری بودن آن از مواد شیمیایی 
شرط اساسی خام خواری است. ۱ 

به این ترتیب. بیشتر غذای خام خواران از میوه و تره‌بار تازه و مغزهای خشک تشکیل می‌شود. 
کمبودهای عمدهٌ این مواد عبارت‌اند از پروتئین وکلسیم. اگر در انتخاب مواد غذایی رعایت توازن 
نشود. ممکن است برای شخص خام خوار کمبود چربی و قند هم پیش بیاید؛ ولی هردوی این‌ها را 
از میوه‌های شیرین و مغزها و دانه‌های چرب. مانند کنجد و مغز بادام و گردو. می‌توان تأمین کرد. 
تأمین پروتئین و کلسیم قدری دشوارتر است؛ ولی خام خواران عقیده دارند که نیاز واقعی بدن انسان 
به پروتئین به آن اندازه نیست که خوردن گوشت را لازم بیاورد و پروتئین گیاهی این نیاز را 
به خویی بر آورده می‌کند؛ کلسیم هم در بسیاری از گیاهان و دانه‌ها وجود دارد. به طوری که | گر در 
انتخاب مواد خوردنی رعایت توازن بشود کمبود کلسیم پیش نخواهد آمد. با این حال گروهی از 
خام خواران خوردن شیر و فراورده‌های شیری خام. مانند خامه و پنیر تازه را مجاز می‌دانند؛ 
زیراکه به هرحال انسان زندگی خود را با خوردن شیر آغاز می‌کند و به این دلیل شیر را نمی‌توان 
برای انسان غذای غیر طبیعی به شمار آورد. ۱ 

خام خواران یک فرقه نیستند و میان آن‌ها اختلاف نظرهایی وجود دارد. بسیاری از آن‌ها 
به چیزی جزگیاه خام لب نمی‌زنند؛ بعضی, چنان که اشاره شد. شیر و حتی تخم مرغ و ماهی خام را 
مجاز می‌دانند؛ بعضی دیگر موادی مانند سیب زمینی یا کدو حلوایی را که به صورت خام تابلر 
خوردن نیستند «گرم» می‌کنند. به این معنی که آن را در آب داغ می‌گذارند تا آب خنک و ماد 
خوراکی قابل خوردن شود. بعضی خام خواری را برای سلامتی و پرهیز از عوارض پخته خواری در 
پیش می‌گیرند» بعضی دیگر برای این کار ملاحظات اخلاقی - مانند ناپسند بودن آزار و کشتار 
جانوران - را هم در نظر دارند. گروهی هم معتقدند که تولید گوشت اصولا کاری است غیر اقتصادی؛ 
یعنی برای پرورش هر رأس چارپای گوشتی یا شیری ده‌ها برابر وزن آن چارپا مواد گیاهی مصرف 
می‌شود؛ این کار درگذشته باعث از میان رفتن مقدار زیادی از منابع گیاهی کرة خاک شده است و اگر 
به صورتی که در گذشته عمل می‌شده است ادامه یابد به زودی این مسأله را بحرانی خواهد کرد؛ حتی 
همین امروز هم گوشت خواری به صورتی که در اروپا و امریکا دیده می‌شود از جهت دام داری 

و تأمین گوشت برای همه جهانیان مقدور نیست» و در وأقع با آن مقدار گیاهی که صرف تهیه 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت می‌شود می‌توان غذای تمام مردم جهان را تأمين کرد. 
در آیین خام‌خواری مقدار غذا و نوبت صرف آن محدود نیست. ولی ترکیب مواد غذایی اهمیت 
دارد و باید طوری باشد که نیازهای بدن را تأمین کند؛ به عبارت دیگر. شخص خام‌خوار هر وقت هر 
مقدا رکه بخواهد می‌تواند غذا بخورد. ولی غذای او باید از لحاظ چربی و قند و پروتئین وکلسیم 
جواب همه نیازهای بدن انسان را بدهد. همچنین, خام‌خواری به این معنی نیست که هر غذایی را 
پاید سرد سر سفره یگذاریم؛ گرم کردن غذاء به ویژه سوپ. تا حدی که غذا به جوش نیاید. نزد 
می‌شود. نگه داری مواد غذایی در یج بند هم میان خام خواران معمول نیست. 

در بسیاری از دستورهای خام خواری مواد غذایی باید به صورت رندیده يا خمیر درآیند؛ 
بنابرین رنده و مخلوط‌کن يا چرخ هرکاره یا دستگاهی که به نام «یک دو سه» معروف است از لوازم 
آشپزخانة خام خواری است. 

به کار بردن ادویه تازه به صورت تک یا مرکب در آیین خام خواری مجاز است. و در حقیقت 
بسیاری از مواد خام را می‌توان به کمک ادویه مأکول کرد. (برای انتخاب ادویه نگاه کنید به فنصل 


ادویه. صفحه ۰۲۱۷) 


سبز کردن جوانه 


پروتئین گیاهی غالبا از دانه‌های خشک و سخت. مانند گندم و ماش و لوبیا و نخود. به دست 
می‌آید. و روشن است که این دانه‌ها را به صورتی که هستند نمی‌توان خورد. غام‌خواران این 
دانه‌ها را می‌خیسانند تا جوانه بزند. و دانهٌ جوانه زده يا جوانة دانه را که نرم و دارای انزیم‌های 
یاتی است به غذای خود اضافه می‌کنند. می‌توان گفت که خام خواران خیساندن مواد غذایی را 
جانشین پخت و پزمی‌کنند. و این. به نظر آن‌ها. امری است که در طبیعت هم اتفاق می‌افتد و از این 
رو بدن انسان برای هضم و جذب دانه‌های خیسانده آمادگی دارد. البته مره دانة خیسانده یا جوانة 
خام ممکن است. دست کم در مراحل اول خام‌خواری, چندان خوشایند نباشد؛ ولی مزه تا حد 
زیادی به عادت و آموختگی بستگی دارد و انسان خام خوار پس از مدت کوتاهی «می‌آموزد» که از 
واه تام قفا ورماند آنت‌ها لد ببره 
دانهُ جوانه زده به اسانی هضم می‌شود و نیازی به پختن ندارد. توضیح مطلب این است که در 
دانةٌ خشک آنزیم بازدارنده‌ای هست که جلو رشد دانه را می‌گیرد و آن را سال‌ها در حال خواب. 
ولی زنده نگه می‌دارد. اگر دانة خشک را بپزیم يا آرد کنیم. این آنزیم بازدارنده از هضم دانه در 
دستگاه گوارش انسان جلوگیری می‌کند. و به‌همین دلیل است که هضم نان و بنشن پخته آسان نیست. 
آما خیساندن دانه در اب انزیم بازدارنده را تغییر می‌دهد و در نتیجه رشد دانه اغاز می‌شود؛ 
به واسطهٌ تغییر این آنزیم هضم دانة جوانه زده هم آسان می‌شود و دیگر نیازی به پختن ندارد. 





پروتئینی هم که از دانهةُ جوانه زده به دست می‌آید از نوع عالی‌تری استت و آسان‌تر هضم و جذب 
می‌شود. همچنین, در جوانه ویتامین‌های موجود در دانةٌ خشک. به ویژه ویتامین ث و ب. افزایش 
می‌یابد. و بنا برنظر بعضی مراجع ارزش غذایی دانة جوانه زده از ۵۰/ تا ۴۰۰ بیش از دانة 
خشک است. 

برای تهیة جوانه, باید دانه پاک کرده و ریگ شور شده را شب در آب سرد بخیسانیم, صیح در 
آب‌کش يا صافی سیمی بریزیم و آب بکشیم. سپس لای پارچه خیس در صافی یا آب‌کش بگذاریم ۲ 
روزی ۴-۳ بار یک پارچ آب روی پارچه بدهیم. روشن است که دانه باید سالم و تازه باشد. بهترین 
دانه‌ها برای تهیة جوانه عبارت‌اند از: 


4 ارزن. دارای پروتئین و مواد قلیایی؛ ۲ روز بخوابانید؛ نیش بزند. 
4 انیسون. دارای عطر تند؛ به مقدارکم درسالاد به‌کار می‌رود؛ ۲-۲ روز بخوابانید؛ جوانه 
۳-۲ سانتی‌متر بشود. 

» بزر(بذر) پیاز. دارای خواص دارویی و بوی پیاز درسالاد و خورش‌های خام به کار می رود. 
» بزر تربچه, دارای ویتامین ث و پتاسیم فراوان و مزهٌ تند؛ با جوانه‌های دیگر مخلوط می‌کنند؛ 
۵-۳ روز بخوابانید؛ جوانه ۳-۲ سانتی‌متر بشود. 

4 بزر خردل,. دارای عطر تند خردل؛ به مقدارکم درسالاد و خورش‌های خام به کار می‌رود؛ 
۵-۳ روز بخوابانید. جوانه ۲-۲ سانتی‌متر بشود. 

4 بزرشبدر دارای پروتئین فراوان و عطر خاص شبدر؛ در سالاد به‌کار می‌رود؛ ۵-۴ روز 
بخوابانید؛ جوانه ۳-۲ سانتی‌متر بشود. 

7 4 بزر شنبلیله. دارای ویتامین آ و آهن؛ زایل کنندهةٌ بوی بد در دستگاه گوارش؛ ۵-۳ روز 
بخوابانید؛ جوانه ۲-۲ سانتی‌متر بشود؛ جوانه درازتر تلخ می‌شود. 

7" > بزرکلم. دارای ویتامین آ و ث و مواد کانی؛ ۵-۲ روز بخوابانید؛ جوانه ۳-۷ سانتی‌متر 
پشو د. 

4-7 بزر یونجه (آلفالفا)» دارای عطر یونجه. ویتامین و مواد کانی؛ ۵-۳ روز بخوابانید؛ جوانه 
۲-۲ سانتی‌متر بشود؛ می‌توانید در آفتاب بگذارید تا برگ سبز آن در بياید. 

4-7 تخم آفتاب گردان. دارای عطر مطبوع و ارزش غذایی؛ ۲-۱ روز بخوابانید؛ جوانه نیم 
سانتی‌متر بشود؛ اگر بیشتر بماند تلخ می‌شود. 

4 رازیانه. مانند انیسون (- بالا) است؛ ۳-۲ روز بخوابانید؛ جوانه ۳-۲ سانتی‌متر بشود. 
عدس, دارای پروتئین و ویتامین ب؛ به آسانی جوانه می‌زند؛ ۳-۳ روز بخوابانید؛ جوانه 
۲-۱ سانتی‌متر بشود. 

7" > کنجد. دارای روغن. ویتامین و مواد کانی؛ اگر زیاد بماند تلخ می‌شود؛ فقط کنجد با پوست 
جوانه می‌زند؛ ۱ روز بخوابانید؛ جوانه فقط نیش بزند. 


٩‏ گندم. دارای پروتئین. نشاسته و ویتامین؛ به آسانی جوانه می‌زند؛ ۲-۲ روز بخوابانید؛ 
جوانه نیم تا ۱سانتی‌متر بشود؛ اگر بیشتر بماند خشن می‌شود. 

٩.‏ لوبیای سویاء دارای پروتئین و روغن؛ باید مرتب شسته شود. وگرنه تخمیر می‌شود. 
٩‏ ماش, دارای پروتئین و ویتامین؛ ۵-۳ روز بخوابانید؛ جوانه ۴-۳ سانتی‌متر بشود. 

> نخود. دارای پروتئین و ویتامین؛ به آسانی جوانه می‌زند؛ ۵-۳ روز بخوابانید؛ جوانه ۳-۲ 
سانتی‌متر بشود. 


آرد جوانه 
م۳ 
خام خواران عقیده دارند که آرد دانه‌های چوانه زده به سبب نداشتن آنزیم بازدارنده به آسانی 
هضم می‌شود و نیازی به پختن ندارد. این آرد را می‌توان برای درست کردن نان خام و انواع کلوچه 
و حلوا و مانند این‌ها به کار برد. 
برای آرد کردن جوانه باید دانهة جوانه زده را در آفتاب بگذاریم تا خشک شود. سفن انستات 
کنیم. هرچه جوانه بیشتر رشد کرده باشد. مقدار نشاسته در آرد کمتر خواهد بود؛ برای تهیة آرد 
پر نشاسته کافی است که دانه نیش زده باشد. 
آرد گندم چوانه زده به نام «ارد جوانه گندم» یا «مالت» در بازار عرضه می‌شود (این همان 
ارو انتت گه‌با ان مقر و نوهان درست می‌کنند و سوهان پزان آن را آرد سهین می‌نامند). گذشته 
ازگندم. از دانه‌های دیگر مانند جو, برنج. ماش. عدس و لوبیا هم می‌توان آرد جوانه تهیه کرد. 


ترکیب کردن مواد خام 


در انتخاب مواد غذایی خام و ترکیب کردن آن‌ها با یکدیگر نکات زیر را باید رعایت کنیم. 
4 میوه‌ها آنزیم‌های لازم برای هضم را در غود دار نویه سرت ار دنتگاه گوارشن می‌گذرند. 
ولی ممکن است هضم آن‌ها همراه با غذاهای دیگر آسان نباشد؛ از این رو بهترین وقت برای 
خوردن میوه صبح و با شکم خالی است. در سایر اوقات روز میوه را بهتر است ۳-۲ ساعت پس 
از صرف غذای اصلی بخوریم. ۱ 
7" 4 لیمو با انواع تره بار و سبزی سازگار است و می‌توان آپ آن را به مقدار کم به هر سالاد یا 
غذای خامی اضافه کرد. 
٩.‏ مغزهای خشک. مانند گر دو و بادام و پسته با غذاهای نشاسته‌ای چندان سازگار نیستند؛ 
میان این دو نوع غذا بهتر است قدری فاصله بیندازیم. 
4 مغزهای خیسانده اسان‌تر از مفزهای خشک هضم و جذب می‌شوند. این مغزها را می‌توانیم 
یک روز پیش از مصرف در آب سرد بخیسانیم. ‏ ۱ 


4۹ سازگاری مغز خیسانده با دانه‌های جوانه زده و میوه‌های شیرین پیشتر از مغْز خشک است. 
4 در بعضی میوه‌های خشک. مانند غیسی و کشمش سبز. مواد شیمیایی به‌کار می‌رود. 
خشکباری که آجیل فروش‌ها آن را «طبیعی» می‌نامند عاری از مواد شیمیایی است و از همین رو 
برای خیساندن مناسپ‌تر است. 

4 قندهای متراکم. مانند عسل و شیره. ترشح بزاق را که برای هضم مواد نشاسته‌ای لازم است کم 
می‌کنند و بهتر است با این مواد خورده نشوند. 

4 در بسیاری از مواد خام مانند مغزها و دانه‌های جوانه زده. مقداری روغن وجود دارد؛ 
بنابرین در به کاربردن روغن‌های تصفیه شده باید امساک کنیم. 

7 تره بار آب‌دار با همه مواد دیگر سازگارند. به جز میوه. 

4۰ گوجه فرنگی را می‌توان در ردیف میوه‌ها به شمار آورد. 


۰ 


یه 


خشکبار از غذاهای عمده خام خواران است؛ اگرچه بیشتر خام خواران از بعضی از اقسام خشکبار 
مانند غیسی بلوری و کشمش سبز, که موادشیمیایی حفاظت کننده به آن‌ها زده می‌شود. پرهیز می‌کنند. 
از این مواد که بگذریم. همه اقسام خشکبار را می‌توان به صورت خشک يا خیسانده مصرف کرد. 


مهم‌ترین این مواد به قرار زیرند: 


خشکبار 


آلیالو خشکه . آلو بخارا 
آلوچه خشک ۰ آلوی خشک یاتر 
انجیر شیرازی و انجیر رسمی خشک ۰ بادام زمینی 
بادام هندی ه برگة ۳ 
برگة سیب » برگهً هلوی طبیعی* 
نوت خشک ۰ جوز قند 
چلغوز » کشمش و مویز طبیعی 
مغز بادام ۰ معز پسته 
مغز زردالو » مغز فندق 
مغز گردو ۰ ناردانه 


«طبیعی» اصطلاح آختا اروش هاستا در مقابل برگه هلویی که مواد شیمیایی 1 زده شده است. 
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بوشیده نماند که نگارنده هم گاهی خام خواری را تجربه کرده است. و پاره‌ای از این دستورهای 
حاضر نتیجه ان تجربه‌های شخصی است. 

در فصل‌های گوناگون این کتاب مستطاب. به ویژه در میان سالادها و اردورها. غذاهای خام 
فراوانی پراکنده است که با آیین خام خواری کاملاً سازگار است و می‌توان آن‌هارا به دستورما افزود. 
دستورهای غذاهای خام در بیشتر موارد اندازه‌های معینی ندارد و مقدار مواد بسته به میل خورنده 
است. اندازه‌ها را در مواردی که تا حدی لازم بوده است قید کرده‌ایم. (برای پیدا کردن این رها 
پراکنده, نگاه کنید به فهرست غذاهای خا مکیاه‌خواران در پایان کتاب.) 


سوپ بادام زمینی 


نیم پیمانه بادام زمینی پوست گرفته را با کمی شیر در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. این 
خمیر را در ۳-۲ پیمانه شیرگرم بریزید وهم بزنید. درظرف بکشید و اندکی جوز بویا بپاشید. 


سوپ پیاز 
کمی پیاز رندیده را در شی رگرم بريزید. اندکی نمک و فلفل بپاشید. هم بزنید و در فنجان بکشید. 
۰0 سوپ نخود سبز: به جای پیان. یا علاوه برآن. پورهٌ نخود سبز را به شیر اضافه کنید. 
4 سوپ ذرت: به جای پیاز. يا علاوه بر آن. پوره دان ذرت به کار برید. 
۰ سوپ جعفری: به جای پیاز, يا علاوه بر آن. جعفری ساطوری به کار برید. 


و مرو 


۳. 


مقداری موز یا آناناس یا خربزه یا طالبی خرد کرده را با نعنای ساطوری در آب انگور یا آب انار 


صاف کرده بريزید, هم بزنید و در ظرف بکشید. يا پیش از کشیدن در یخچال بگذارید تا سرد شود. 
۹ این سوپ را با میوه‌ها و آب میوه‌های دیگر هم می‌توان درست کرد. 


سوپ ماش 


ماش شب خیسانده را میان دوکف دست بمالید و پوست بگیرید. سپس با کمی شیر در 
مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. با کرفس رندیده و شیرگرم مخلوط کنید و اندکی نمک بپاشید. 
گرم در ظرف بکشید. 


سوپ گوجه فرنگی (۱) 
# 


۲-۲ گوجه فرنگی را رنده کنید و از صافی سیمی بگذرانید. یا در مخلوط کن بگردانید. کمی 
هویج رندیده. جعفری وگل کلم و کرفس و فلفل سبز و پیاز ساطوری و اندکی سیر کوبیده با ۲-۷ 
پیمانه شیر و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. 

این سوپ را می‌توانید روی آتش ملایم گرم کنید. تا حدی که بتوان انگشت را در آن فروکرد. 

4 سوپ گوجه فرنگی (۲): آب گوجه فرنگی را بااندکی نمک و فلفل گرم کنید (نجوشد)؛ 
کمی کرفس ساطوری و اندکی آب لیموی تازه اضافه کنید. هم یزنید و در ظرف بکشید. 

سوپ فلفل دلمه‌ای 
فلفل دلمه‌ای قرمزء تخم گرفته ۰ پیازچه. ساطوری ۰ آب لیموی تازه 
قلفل قرمز. ساییده سیر ه گرد کاری ه ارده مک 


به جز پیازچه, همه اجزا را با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. آپ داغ اضافه 
کنید و هم بزنید. در ظرف بکشید و با پیازچه آرایش کنید. 


سوپ هویج 


جعفری, ساطوری ۰ آب هویج » مغز گردو 
ارت موه زک 


به جز جعفری همه اجزا را در مخلوط کن صاف کنید. درظرف بریزید و با جعفری آرایش کنید. 


سوپ قارچ 


زنجبیل, ساییده ۰ قارچ و پیازچه. ساطوری ۰ آب لیموی تازه 
فلفل قرمز. سایبده سیر ه فلفل دلمه‌ای قرمز ۰ ارده ۰ نمک 





به جز پیازچه هم اجزا را با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. آب داغ اضافه 
کنید و هم بزنید. در ظرف بکشید و با پیازچه آرایش کنید. 


سوپ نخود سبز 
سیر » مغزگردو ۰ نخود سبز ۰ پیاز ه آب لیموی تازه 


هویج رندیده ه جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 





به جز هویج و جعفری, همه اجزا را با اندکی آب در نخلوط کن بگردانید تا صاف شود. آب داغ 
اضافه کنید و هم بزنید. درظرف بکشید و با هویج و جعفری آرایش کنید. 


سوپ خیار و آوکادو 
خیار با پوست. خرد کرده ‏ آوکادی پوست و هسته گرفته 


شوه . ساطوری ه پیاز خرد کردهه آب لیموی تازه ‏ سیر 
نمک و فلفل 





به جز شوید. همه اجزا را با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. آب سرد اضانه 
کنید و هم بزنید. در ظرف بکشید و با شوید آرایش کنید. 


سوپ سیب زمینی 
سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 


گشنیز. ساطوری » پیاز ه سیر 
نمک و فلفل 
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به جزگشنیز. همه اجزا را با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. آب داغ اضافه 
کنید و هم بزنید. پس از ۶-۵ دقیقه در ظرف بکشید و سوپ را با گشنیز ساطوری آرایش کنید. 


برس 
بادام مقشُرء پیاز » هویج » چفندر, رندیده 
فلفل قرمز. ساییده ه شود 6 ساطوری 
نمک و قلفل 


به جز شوید و جفندر. همه اجزارا با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. چغندر 
را با آب داغ اضافه کنید و هم بزنید. پس از ۶-۵ دقیقه در ظرف بکشید و با شوید آرایش کنيد. 
شیر و تخم مرغ 


زرده و سفیده ۱ تخم مرغ را جداگانه بزنید و با هم مخلوط کنید. ا پیمانه شیر را گرم کنید و 
۱ قاشق عسل در آن بریزید. تخم مرع را اضافه کنید و آهسته هم بزنید. در لیوان بریزید و اندکی 
دارچین يا جوز بویا بپاشید. ۱ 

4 تخم مرغ و آب پرتقال: به جای شیر آب پرتقال به کار برید. 


سیب زمینی برای سالاد 
سیب زمینی را پوست بگیرید و نازک ورقه ورقه کنید. یک دیگچه آب داغ کنید. سیب زمینی را 
در آن بریزید و بگذارید خنک شود. در آب‌کش خالی کنید. درظرف بکشید و نمک و فلفل بپاشید. 
این سیب زمینی را می‌توان در انواع سالاد به کار برد. 
خوراک فلفل 
فلفل دلمه‌ای سبز و قرمز, تخم گرفته. خردکرده ۰ پیاز. حلقه حلقه 
سیر. کوبیده ۰ جوانة ماش ۰ کنجد ۰ روغن زیتون 


نمک و فلفل 


مقداری آب در دیگچه داغ کنید. فلفل و پیاز و جوانةٌ ماش را در آب بریزید و پس از ۵-۴ 


۱۵0۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دقیقه در آب‌کش خالی‌کنید. آب‌کش را در بادیه برگردانید. سیررا با کمی‌کنجد و روغن زیتون 
اضافه کنید. اندکی نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. پیش از سرد شدن در ظرف يکشید. 


خورش تره‌بار 
گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده » پیازه حلقه حلقه 
۲۳| 
گل کلم. گل گل ۰ ذرت شیری, دان کرده 
نخود سبز. پوست گرفته ‏ جوانة ماش يا گندم » آب گوجه فرنگی » لیمو» ورقه ورقه 
نمک و فلفل 


آب گوجه فرنگی را در دیگچه روی اتش ملایم داغ کنید. تره بار را در آن بریزید. نمک و فلفل 
بزنید وزیروروکنید. پس از ۶-۵ دقیقه بکشید. 


سس پیاز 
۱ برش پیازرا با ۱ برش گوجه فرنگی در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. این خمیر را 
به سس سالاد ساده (-* زیر) اضافه کنید و هم بزنید. 


سس ساده 


"۶ 


روغن زیتون را با اندکی آب لیموی تازه و نمک و فلفل مخلوط کنید و روی سالاد بدهید. 


سس ارده 
مقداری ارده با روغن زیتون و اندکی آب لیموی تازه و نمک و فلفل در مخلوط کن بریزید 
و بگردانید تا مخلوط شود. این سس را می‌توان با کمی آب شل کرد. 
۰4 سس اردة بادام زمینی: به جای ارده کنجد. ارده بادام زمینی (سه زیر) به کار برید. 


اردة بادام زمینی 


بادام زمینی پوت گرفته را با کمی روغن گیاهی در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. کمی از 
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این خمیر سیر کننده را می‌توانید در کنار بشقاب غذا بگذارید. 


سس بادام 


بادام مقشّر را با روغن زیتون و اندکی آب لیموی تازه و نمک و فلفل در مخلوط‌کن بریزید 
و بگردانید تا صاف شود. ۱ 

4 سس موز و بادام: نمک و فلفل را حذف وکمی موز و اندکی عسل اضافه کنید. 

4 سس مایونز: خام خوارانی که تخم مرخ را مجاز می‌دانند می‌توانند سس مایونز + صفحه 
۰ راأبا اب لیموی تازه درست کنند و روی سالادهای خود بريزند. 

4» سس شیر وبادام: بادام مقشر را باکمی شیر یا آب در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. 
این خمیر را با سس مایونز (-* صفحه 2۰۰) مخلوط کنید. 


سس یر 
۱۳۳۳۳ 
۲-۲ پر سیر پوست کنده را با ۱ پیمانه روغن زیتون. ۱قاشق آب لیموی تازه و ۱ قاشق عسل 
در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. این سس را می‌توانید روی سالاد تربار بدهید. 


سا لاد آوکادو 


آوکادوی پوست گرفته و خرد کرده را با گوجه فرنگی خرد کرده و پیاز حلقه حلقه در بادیه بريزید. 
نمک و فلفل بپاشید. اندکی روغن زیتون و آب لیموی تازه بزنید و زیر و روکنید. 


خوراک اسفناج 


اسفناج ساطوری را با چغندر یا هویج رندیده وگل‌کلم خردکرده مخلوط کنید و نمک و فلفل بپاشید. 
۰4 خوراک اسفناج مخلوط: به این خوراک می‌توانید کمی مغزگردو يا بادام یا بادام زمینی, 
نیمکوب یا درسته, اضافه کنید. 


تسا لاه جعندر 


ه 


چغندر رندیده را با گل کلم خرد کرده و کمی پیاز حلقه حلقه مخلو ط کنید. روی برگ کاهو در 


۰ ا ِ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
ظرف بکشید وکمی سس مایونز مب صفحه ۰ يا سس ارده ‌« صفح؛ ۵۵۹) روی آن بدهید. 


سالاد پرتقال 
پرتقال. پوست گرفته ۰ فلفل دلمه‌ای قرمزن تخم گرفته. رشته رشته 
کاهو برگ برگ » نخود سبز. پوست گرفته 
کرفس. ساطوری 


پرتقال را ورقه ورقه کنید. تخم آن را در آورید و ورقه‌ها را روی برگ کاهو بچینید. فلفل دلمه‌ای 
و نخود سبز وکرفس را کنار پرتقال بریزید وکمی سس فرانسوی (-* صفحٌ ۵۵۴) روی سالاد بدهید. 


سالاد سلغم 
م۳ 


شلغم» بوست گرفته. رندیده ه هویج پوست گرفته, رید یله 
کرفس. ساطوری » سیر کوبیده » کاهو» برگ برگ 
مایونز با سس ارده (-۷ صفحه‌های ۶۰۰ يا )۵۵٩‏ 
ره پار را پا کم سس زیر و رو کنید. سپس روی برگ کاهو در ظرف بکشید. 
آوکادو با سس گوجه فرنکی 
آوکادی یوست و هسته گرفته. خرد کرده 
گوجه فرنگی پوست کنده. خردکرده » گشنیز» ساطوری 
پیاز ه سیر . آب لیموی تازه 


کاهو ۰ نمک و فلفل 


به جز آوکادو و گشنیز و کاهو, همه اجزا را با اندکی آب در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. 
آوکادو را روی برگ کاهو در بشقاب بگذارید و سس را روی آن بدهید. با گشنیز آرایش کنید. 


انجیر و گردو 


انحیر شیرازی» حیسانده؛ خرد کرده ۰ بیخ کرفس. ساطزرری ۰ مغزگردو خیسانده. خرد کرده 
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کاهو, برگ برگ ۰ روغن زیتون 
انجیر وگردو وکرفس را با کمی روغن زیتون مخلوط کنید و روی برگ کاهو در ظرف بريزید. 


کتلت گردو 
ا م سح 
بلغور خام را ۲-۱ ساعت بخیسانید. سپس در صافی بریزید و در میان مشت فشار دهید تا 
آب آن برود. با کمی مغز گردوی ساییده و یک زردهٌ تخم مرخ مخلوط کنید. در قالب کتلت اندکی 
آرد بپاشید و خمیر را به قالب بزنید. با نعنای تازه در ظرف بگذارید. 
4 کتلت بادام: به جای مغزگردی مغز بادام ساییده به کار برید. 
4» کتلت بادام زمینی: به جای مغز گردو, بادام زمینی ساییده به کار برید. 


کتلت پنیر 


مغز گرد کوبیده » گرفس.» ساطوری ه نعنا» ساطوری 
پیازچه. ساطوری » پنیر تازه 
نمک و فلفل 


پئیر و مغزگردو وکرفس و نعنا را با اندکی نمک و فلفل خمیرکنید. خمیر را به صورت چند 
کتلت در بشقاب بچینید و با پیازچه آرایش کنید. 


کتلت نخود 
زبره» ساییده گشنیز ساطوری ۰ نحود حوانه زده ۰ ارده سیر 


نمک و فلفل 


به جز گشنیز, همه اجزا را در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. خمیر را به صورت چند کتلت 
در آورید و در بشقاب بچینید. با گشنیز آرایش‌کنید. 


کوکو سبزی 
.۳ 


سبزی کوک چرخ کرده ۰ زرشک. خیسانده » زردةه تنحم مرغ 


گوجه فرنگی» ورفه ورفه » مغزگردو نیم کوب 
نمک و فلفل 


به جز مغز گردو همه اجزا را با هم مخلوط کنید. به شکل کوکو در بشقاب بگذارید و با ورقه‌های 
گوجه‌فرنگی و مغز گردو آرایش کنید. 


انجیر ونارگیل 
انجیر شیرازی خیسانده و خرد کرده را با نارگیل تاز؛ٌ رندیده و انگور بی‌دانه و بیخ کرفس 
ساطوری مخلوط کنید و روی برگ کاهو در بشقاب پکشید. 


حلوای خرمایی 


خرمای فارس یا خوزستان را هسته بگیرید و خرد کنید. گردوی ساییده روی آن بریزید و خمیر 
کنید. خمیر را در بشقاب پهن کنید و اندکی دارچین ساییده روی آن بپاشید. در آفتاب بگذارید 
تا خشک شود. 

برای نرم کردن خرما می‌توان ظرف آن را در آب داغْ گذاشت تا گرم شود. 


کلوچه گردویی 
۳ 


آرد سهین (گندم جوانه زده) را با کمی آب خمیر کنید. خمیر را با ۱ برابر مغز گردوی ساییده و 
کمی عسل مخلوط کنید. سپس روی تخته آرد پاشیده به صورت قرص‌های کوچکی در آورید. 
روی قرص‌ها اندکی دارچین ساییده بپاشید. در آفتاب بگذارید تا خشک شود. 

4 کلوچة آفتابی: ۲ پیمانه آرد سهین (گندم جوانه زده) را با ۱ پیمانه روغن کنجد یا ارده 
مخلوط کنید و شب بخوابانید؛ سپس ۴-۳ قاشق عسل را با اندکی آب مخلوط کنید و روی آرد 
پر یرید. چنگ بزنید تأ خمیر صافی به دست آید. خمیر را روی تخته آرد پاشیده به صورت قرص‌های 
کوچکی درآورید. روی قرص‌ها اندکی سیاه‌دانه بپاشید و در آفتاب بگذارید تا خشک شود. 

4 نان آفتابی: گندم جوانه زد تازه را با اندکی نمک در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. 
خمیر را روی تخته آرد پاشیده به صورت چند قرص نان در آورید. اگر لازم باشد اندکی آرد اضافه 
کنید. در آفتاب بگذارید تائیمه خشک شود. 
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سر ومختصری سیرینی 


و نهم 
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درست کردن کیک و تارت و پای و شیرینی عموماً برخلاف آشپزی معمولی کار دقیقی است و از انتخاب 
نوع شیرینی که بگذریم در این کار محل زیادی برای سلیقةٌ شخصی وجود ندارد. برای خوب 
در آوردن نتیجه کار چند نکتة زیر را باید رعایت کرد: 


4 دستور درست کردن کیک يا شیرینی را حتما از اول تا آخر با دقت بخوانید و کارها را گام 
به گام انجام دهید. 

» وسایل لازم مانند بادیةٌ فولاد زنگ نزن و همزن دستی یا برقی وکاردک چوبی و لاستیکی 
و قالب و غیره در اشپزخانه دم دست داشته باشید. 

٩‏ مواد لازم را روی میز آشپزخانه بچینید. تخم مرغ و کره را از یکی دو ساعت پیش بیرون یخچال 
بگذارید. مگر این که در دستور خلاف این آمده باشد. 

4 دراندازه گرفتن مواد پیمانه و قاشق اندازه‌گیری به کاربرید؛ موادرا درست اندازه گیری 
کنید و به حدس و تخمین تکیه نکنید. 

.4 آرد و شکر و غیره را با پیمانه يا قاشق از ظرف بردارید و با پشت کارد روی پیمانه بکشید 
تا ماد؟ اضافی بریزد. روی پیمانه فشار ندهید و تّه پیمانه را روی میز نکوبید. 

4 قالب کیک و شیرینی را پیش از ریختن مایه هميشه با کر نرم چرب کنید و اندکی ارد بپاشید. 
مگر این که در دستور خلاف این آمده باشد. قالب‌هایی که آستر نچسب دارند طبعاً کیک و 
شیرینی آسان‌تر از آن‌ها بیرون می‌آید. ۱ 

4 قالب را هميشه تا سه چهارم ارتفاع آن از مایه پرکنید و باقی را برای بالا آمدن مایه هنگام 
پخت خالی بگذارید. ۱ ۱ 
فرگاهی نامیزان کارمی‌کند. پیش از شروع کار توجه کنید که درجه فر میزان باشد. 

4 فررا دست کم ۱۵ دقیقه پیش از آغاز پخت روشن کنید تا حرارت ان به درجه لازم برسد. 
4 در دستورهای زیر مکرر گفته می‌شود «سفیدة تخم مرغ را بزنید تا شکل بگیرد» یا «بزنید تا 
آهاری شود»؛ منظور این است که سفیده کف مانند شود و بالا بیاید و اگر با قاشق مقداری از آن را 


۶ ا ِ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
برداریم. از ریخت نیفتد. سفیده آهاری سفیده‌ای است که خشک شده است و رطوبت آن دیده نمی‌شود. 
بعضی مواد دسر و شیرینی 


در دسر و شیرینی موادی مصرف می‌شود که شناخت آن‌ها در نتيجِة کار تأثیر کلی دارد؛ آنچه در 
ینعی ان فهرستی است از این مواد و معلوماتی دربارهٌ آن‌ها. 


آرد 

منظور از آرد در دستورهای زیر آرد گندم است. البته آرد گندم. برحسب این که از چه نوع 
گندمی تهیه شده باشد و نسبت نشاسته و پروتئین و سبوس و چسب وغیره در آن از چه قراری 
باشد. بسیار متنوع است؛ آنچه در بازارهای ما دردسترس است در دو نوع آرد سفید و آرد غیر سفید 
خلاصه می‌شود. برای انواع حلوا و کاچی و رنگینک آرد غیر سفید از آرد سفید بهتر است. 
آرد غیر سفید معمولا به صورت بسته‌بندی عرضه نمی‌شود و باید آن‌را از نانوایی سنگکی یا 
تافتونی خرید. برای کیک و نان شیرینی و مانند این‌ها ارد سفید مناسب است. 

آرد را هميشه پیش از به کار بردن باید الک کرد. منظور از این کار تنها گرفتن ناخالصی نیست. 
منظور بیشتر این است که ذرات آرد از هم جدا شوند و آمیزش آن با آب و شیر و مانند این‌ها 
اسان باشد. 


»ِ‌ 


بادام مه 

۳۹ 

مغز بادام خام را در آب جوش بریزید و بگذارید آب باز به جوش بیاید. بردارید و چند دقیقه در 

آب سرد بخوابانید. سپس پوست بگیرید. برای خلال کردن مغز بادام مقشر باید مغز بادام را در 

اب سرد بخیسانید تا نرم شود. سپس با کارد تیز روی تخته خلال کنید. خلال بادام در دسرهای 

ایرانی و مغز بادام نیم کوب در دسرهای فرنگی مصرف دارد. خلال بادام را می‌توان خشکاند و در 

تابه روی آتش ملایم بوداد. خلال بادام در بازار عرضه می‌شود. ولی نگارنده آن را توصیه 
نمی‌کند. چون غالبا مانده و بد پوست. 


مغز پسته شیرینی پزی 


مغز پسته‌ای که به صورت خلال يا کوبیده یا نیم کوب در شیرینی پزی به‌کار می‌رود غیر از 


پستة اجیل است. پستة شیرینی پزی ریز و سبز رنگ است. و با آن که مزهٌ بسیار خوبی دارد 
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بیشتر برای رنگ پسته‌ای زیبای آن به کار می‌رود. این پسته در قزوین به دست می‌آید و بیشتر 
به صورت مغز فروخته می‌شود. 

هنگام خرید مغز پسته برای آرایش دسر باید به جنس پسته توجه کنیم؛ گاهی خلال پستة آجیل 
را رنگ می‌کنند و به چای پسته قزوین می‌فروشند. بعضی از بانوان خللال بادام را رنگ می‌کنند 
و به جای پستة سبز به کار می‌برند و معتقدندکه آن مقدار رنگ به سلامت کسی زیانی نمی‌رساند. 
۰ چه بسا که حق با آن‌ها باشد. ولی خلال بادام رنگ کرده مغز پستهٌ سبز نمی‌شود. 


بار (شیرهٌ شکر یا شربت) 

منظور از بار, که اصطلاح قنادهاست. شیر شکر یا شربت قند غلیظ است که دز شیرینی‌های 
گوناگون به‌کار می‌رود. برای درست کردن این شیره. شکر و آب را به نسبت ۱پیمانه آب و ۲ 
پیمانه شکر در دیگ بریزید و روی آتش هم بزنید تا شکر حل شود. سپس اندکی آب لیمو یا 
جوهر لیمو (اسید سیتریک) یا جوهر انگور (کرم تارتار) به آن اضافه کنید و پس از چند دقيقه بردارید 
و صاف کنید. منظور از اضافه کردن آب لیمو یا اسید جلوگیری از شکرک زدن شیره است. مقدار آن 
نباید آن قدر باشد که شربت را ترش کند. 

شیره را می‌توان کمی سبک‌ترگرفت - مثلاً ۱ پیمانه آب و ۲ پیمانه شکر. شیر سبک نیازی 
به ترشی ندارد. 

4 به بار زولبیا و بامیه و مانند این‌ها گاهی کمی عسل یاگلاب. يا هردو. اضافه می‌کنند. 


کره و روغن 

در دستورهای کیک و تارت و غیره هميشه کره‌می‌آید. ولی به جای آن می‌توان روغن روان 
به کار برد. در شیرینی‌های ایرانی و ترکی و هندی منظور از روغن هميشه روغن زرد یا روغن 
حیوانی اعلاست. ولی اگر از عطر خاص روغن زرد صرف نظر کنیم, کر آب کردهٌ جرم گرفته و 
روغن روان هم می‌تواند جانشین آن شود. 

4 کرةٌ محلی یا مسکه (مشکه) را باید با حرارت ملایم آب کرد. وقتی کاملاً آب شد. یک 
گرد آرد در آن بپاشید تا ذرات آب و دوغ آن ته نشین شود. زیر آن را خاموش کنید. وقتی از داغی 
افتاد. روغن را صاف کنید. 


هل و گلاب 


هل و گلاب ترکیبی است از شیر هل با گلاب. برای درست کردن ۱ پیمانه هل و گلاب ۱۰-۸ 


دانه هل را با پوست بکوبید و در نیم پیمانه آب روی آتش کم بجوشانید تا مقدار آب به یک دوم 
برسد. سپس این آب يا شیر هل را از صافی کاغذی يا چلوار شسته بگذرانید و نیم پیمانه گلاب 
به ان اضافه کنید. 

به جای درست کردن هل وگلاب می‌توان دانه‌های هل درسته را دردیگ دسر انداخت و پس از 
جوشیدن در آورد و گلاب را جداگانه اضافه کرد. 


نشاسته 

نشاسته را از مغز گندم می‌گیرند (نشاستةٌ ذرت و سیب زمینی هم گاهی در بازار عرضه می‌شود). 
نشانة نشاستة خوب آن است که سفید مطلق باشد و مزهٌ ترش نداشته باشد. برای گرفتن ترشی 
نشاسته می‌توان آن را در آب زیاد خیساند و پس از ته‌نشین شدن نشاسته آب زلال روی آن رادور ریخت. 

نشاسته را باید همیشه اول در آب سرد حل کرد و از صافی گذراند و سپس روی آتش گذاشت. 
برای آن که نشاسته آسان در آب حل شود می‌توان آن‌را کوبید يا آسیاب کرد تا به صورت گرد 
نشاسته درا ند 

در پختن نشاسته اگر مقدار آب را زیاد بگیریم و با جوشاندن به اندازهٌ لازم برسانیم. نشاسته 
صاف و بلوری از کار در می‌آید. 


9 
خاکه قند یا شکر قنادی هم نامیده می‌شود و در شیرینی‌پزی مصرف دارد (نگاه کنید به گرد شک 


صفحه ۲۱۴). 


گرد کاکائو يا شکلات ساده 

در بسیاری از دسرها مقداری کاکائو به کار می‌رود. (برای شناخت کاکائو» نگاه کنید به کاکائو, 
صفحه ۰۴۵۰) 

از آنجا که گرد کاکائو گرد بسیار سبکی است. حل‌کردن آن در آب یا شیر کار دشواری است. 
به همین دلیل نوعی شکلات بی شکر یا کم شکر به صورت فشرده و قالبی در بازار عرضه می‌شود که 
ان را خرد یا رنده يا ذوب می‌کنند و در شیرینی به کار می‌برند. این را شکلات ساده یا شکلات 
تلخ می‌نامیم. برای حل کردن شکلات ساده. باید براده آن را با کمی شیر یا آب در تابة کوچکی 
روی آتش کم يا دردیگ بردیگ (بّن ماری) بگذاریم و هم بزنیم تا ما شکلاتی غلیظی به دست 
اید. این مایه را می‌توان در شیر یا اب بیشتری حل کرد. 
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اگر به جای شکلات ساده ناچار از به کار بردن گرد کاکائو باشیم. راه حل کردن آن این است 
که نخست آن را با شکر مخلوط کنیم و سپس با افزودن مقدار کمی آب یا شیر يا زرده تخم مرغ 
بزنیم تا به صورت خمیر صافی در آید. این خمیر را می‌توان به آسانی در آب یا شیر حل کرد یا 
بذ تفای تیک و شیریشی افاقه کزد. 

4 کاکائو و شکلات یک جنس نیست و خوب و بد دارد. در انتخاب آن باید دقت کرد. چون 
کاکائوی بد عطر و طعم خوبی ندارد. 


پوستة تارت و پای 
تارت نانی است به شکل دوری يا بشقاب لبه‌دار که آن را با یک ماد شیرین یا نمکی ۳ 
می‌کنند. پوستهُ تارت ممکن است جداگانه پخته شود. يا همراه با مایة تویی آن. پای تارتی است 
که.روی آن را پا لایه‌ای از همان خمیر می‌پوشانند؛ به همین دلیل پای بر خلاف تارت کمتر جای 
آرایش دارد. تارت از فرانسه و پای ازکشورهای انگلیسی زبان بیرون آمده است. 





دور نوسته بای لب خمیری بگذازید روی بای لواش خمیر بخوابانید 


...یا با نورد ببرید بیشن: ان بخت. ارایاتن: کنیا 





در شیرینی پزی فرأنسوی. که در سایر کشورهای اروپا هم با تفاوت‌های جزئی رایج است؛ 


پوستهٌ پای و تارت و سایر انواع شیرینی دسر از چندین نوع خمیر درست می‌شود. دستور تهية 
رایج‌ترین خمیرهای فرانسوی در زیر می‌آید. 

برای پختن و آماده کردن پوستةٌ تارت و پای. خمیر لازم را از روی دستور پهن می‌کنيم و 
روی قالبی که انتخاب کرده‌ايم ‏ گرد. چارگوش, يا دراز - می‌اندازیم. نورد را روی لبة قالب 
می‌غلتانيم وحاشيةٌ اضافی خمیر را برمی‌داریم. لب خمیر را می‌توانیم با انگشت کنگره بدهیم. با 





سبه رورش برای کنگره دادن لته بوسته بای: با انگشت اشازه شست و کارد 


چنگال چند جای خمیر را در کف قالب سوراخ می‌کنیم تا پوسته باد نکند. سپس فررا روی ۲۰۰ درجة 
سانتی‌گراد داغْ می‌کنيم. 

۲-۷ پیمانه سنگ‌ریز؛ سنگکی شسته و خشک کرده روی خمیر می‌ریزیم تا پوسته هنگام 
پختن تغییر شکل ندهد. قالب را ۲۰ دقیقه در طبقه وسط فر می‌گذاریم تا طلایی شود. سپس 





از نوار بافت حصیری درست کنید حصیر را روی ای برگردانید سپس لبةٌ حصیر را با کارد ببرید 


برمی‌داریم. خالی می‌کنيم و می‌گذاريم خنک شود. (البته اگر پوستٌ پای با مواد تویی آن پخته 
می‌شود. ریختن سنگ ریزه در آن لازم نیست.) 
اگر قراراست پای یا تارت را دوباره درفر بگذارید. ۱۰ دقیقه پخت برای نوبت اول کافی است. 
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۲ پیمانه آرد 
۰ گرم کره. برای خمیر کردن 


۰ گرم کره؛ برای پهن کردن 
دک مد 





؟ خمیر چندلا (1001116160 علقم) خمیری است که برای پهن کردن و در آوردن به صورت 
لایه‌های نازک نهیه می‌شود - مانند ول‌نووان (۷۵1-20-7600)» پوستة چندلایی شیرینی دانمار 
عفیق انواخ تارت, 

این خمیر از آرد و کره یا روغن و اندکی آب ترکیب می‌شود. مقدار کره از برابر با آرد ۲ پخاسبوم 
ارد می‌تو اند تغییر کند. مقدار آب باید آن قدر باشد که خمیر را بتوان به آسانی پهن کرد. نیاق 
نباشد که خمیر به دست بچسبد. هگم بهن گرد کسیر پا تسخیر زگره نسرت باه و چون پهن کردن 
آن مدتی طول می‌کشد. د ر تابستان باید آن‌را پس پس از هر دور پهن کردن در یخچال بگذاريم تا گرم نشود. 





آزددا در بادیه با روی تخته کار الک می‌کنيم. سپس وسط | جال می‌کنيم, نمک را در 





نت << 
هه رو مه ن ۵ 





روی لواش گلوله‌های کره بگذارید یک لایه لواش را روی کره برگردانید روی لايةٌ برگر دانده باز هم کره بگذارید 





لایة دوم را روی لایة اول برگردانید دو طرف لایه‌های لواش را ببندید سیس خمیر چندلا را با نورد بهن کنید 


کمی آپ حل می‌کنيم و در آن چال مي‌ریزیم» ۰ گرم کره‌را اضافه مي‌کنيم و می‌مالیم تا خمیر 
یک دست شود. آنگاه خمیر را به صورت یک توپ در می‌آوریم. بادیه را کمی چرب می‌کنيم. خمیر 
را در آن می‌گذاريم و یک دور می‌گردانيم. سپس ۱۵ دقیقه زیر یک دستمال دو نم می‌خوابانیم. 
اکنون اندکی آرد روی تخته مي‌پاشیم وخمیر را با نورد به صورت لواشی به نازکی ۲-۲ تيغة 
کارد پهن می‌کنیم. گرم کزورا با کارد خرد می‌کنيم و نصف آن را روی یک سوم وسط لواش 
مي‌چینيم. یک لاية لواش را روی کره برمی‌گردانيم. نصف دیگر کره را روی این لايه برگردانده 
مي‌چينيم. لايه سوم را روی کره برمی‌گردانيم. دوطرف لواش را با دست می‌بند یم. لواش سهلارا با 
نورد پهن می‌کنيم. روی خمیر را می‌پوشانيم و ۱۵ دقیقه دریخچال می‌خوابانيم. خمیر سرد شده را 
روی تخته با نورد به شکل چارگوش دراز پهن مي‌کنيم. سپس آن را دولامی‌کنيم و ۱۰دقیقه 
می‌خوابانيم. این کار را ۶ بار تکرار می‌کنيم تا خمیر به صورت لایه‌های نازک درآید. این لواش 
چندلارا می‌توان با کارد يا غلتک یا قالب برش برید و به شکل پوستة تارت کوچک و شیرینیٍ 
دانمارکی ومانند این‌ها درآورد. يا در قالب بزرگ پهن‌کرد و لبه‌های اضافی آن را برداشت یا با 


انگشت کنگره داد. 
خمیر ترد 
رد ۰ گرم آرد 
۰ گرم کره 
۱قاشق روغن 
اندکی نمک 





خمیر ترد یا 02966 216 خمیری است سبّک که زیاد قابل پهن کردن نیست و در شیرینی‌هایی 
که پوسته کلفت و ترد دارند به کار می‌رود. درست کردن این خمیر نیازمند قدری چابکی است؛ زیراکه 
این خمیر باید با سرعت و بدون ورزدادن زیاد درست شود؛ اگر روی تخته معطل شود یا آن را زیاد ورز 
۱ بدهیم. کیفیت سبکی و تردی خود را از دست می‌دهد. ۱ 

پوسته‌ای که از این خمیر به دست می‌آید آب را زود جذب می‌کند و خیس می‌شود. از این رو 
برای بار این پوسته باید موادی مانند مربا یا ژلةٌ سفت به کار برد که آب خودرا دیرتر پس می‌دهد. 

| 

آرد را روی تخته الک کنید. اندکی نمک بپاشید. وسط آن را چال کنید. کره و روغن را اضافه 
کنید و با انگشت آرد و کره و روغن را مخلوط کنید تا شکل ماسه مانندی پیدا کند. سپس اندکی 
آپ بزنید و با پاشنة دست چند دور خمیر را بمالید تا یک دست شود. روی خمیر یک پارچة دو 
نم بکشید و دست کم ۲ ساعت بخوابانید. 





نصل صد و نهم: دانستنی‌های لازم ۱۵۳۳ 


رد ۰ گرم آرد 
۰ گرم شکر 
۰ گرم کره 
۱ تخم مرغ 
اندکی وانیل 
اندکی نمک 


۲ خمیر شیرین با ۹00166 6اغْع (که خمیر زبر یا 520166 0216 هم نامیده می‌شود), به واسطه 
تخم مرغ و شکری که دارد کمی خشک و شکننده در می‌آید ولی در برابر آب مقاوم‌تر است؛ از این رو 
بار آن را می‌توان از میوه يا مواد اب دار انتخاب کرد. 

تسش سح 

تخم مرغ را در بادیه با شکر و اندکی نمک و وانیل بزنید. آرد را روی آن الک کنید و با کاردکٍ 
چوبی مخلوط کنید. روی تخته اندکی آرد بپاشید و خمیر را روی آن بیندازید. کره نرم را تکه تکه 
روی خمیر بگذارید و با پاشنٌ دست بمالید تا به خورد خمیر برود و خمیر صاف و یک دست شود. 


مد 


نیم کیلو آرد 
یک و نیم پیمانه شیر ولرم 
: ۱۰ قاشق م وت خیش 
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۱ تخم مرغ 
۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم کره 
اندکی نمک 


۳ خمیر ور آمده با 16۷66 ا جنان که از نام آن پیداست به واسطه وجود محمر ور می‌آید و 
هنگام پخت حجم نان زیاد و بافت آن نرم می‌شود. این خمیر برای درست کردن نان ساندویچ یا 
نان‌های کرم دار و مربادار به کار می‌رود. 

هچ سس 
مخمّر را با یک قاشق مرباخوری گرد شکر در شیر حل کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. 


آردرا الک کنید. وسط آن‌را چال کنید و تخم مرغ را بزنید و توی چال بریزید. گرد شکر و 
نمک و نیمی از شیر را اضانه کنید و بمالید. روی خمیر را بپوشانید و ۲ ساعت در جای گرم 
بخوابانید تا حجم آن دو برابر شود. باد خمیر را با مشت بخوابانید و کره و باقی ماندةٌ شیر را اضافه 
کنید و خمیر را کمی ورز بدهید. ۱ ساعت دیگر بخوابانید. پیش از به کار بردن. خمیر را با دست یک 


دور روی تخته بغلتانید. 





خمیر نرم 
و فای و 
۴ تحم مرع 
۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم کره. آب کرده 
اندکی نمک 





خمیر نرم یا خمیر ژنوآز (56ز20ع < عاغع) برای درست کردن کیک‌ها و شیرینی‌های نرم و 

لطیف به کار می‌رود. 
1[ 

دیگ بر دیگ را روی اجاق بگذارید و آب آن را به جوش بیاورید. تخم مرع را در دیگ بردیگ 
بشکنید. شکر را با اندکی نمک اضافه کنید و بزنید. گاهی بردارید و بزنید تا مایه داغْ شود ولی نپزد. 
وقتی مایه آن قدر داغ شد که انگشت را نتوانید در آن بگذارید. از روی آتش بردارید. باز هم بزنید 
تا حجم مایه دو برابر شود. ارد و کره را اضافه کنید و هم بزنید. 

سبکی این خمیر به کیفیت زدن تخم مرخ آن بستگی‌دارد. (با همزن برقی این کار بهتر صورت 
می‌گیرد.) ۱ 

برای پختن کیک ژنوآز, خمیر را در قالب بریزید و در فر ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد بگذارید. پس 
از ۱۵ دقیقه یک چوب کبریت درکیک فروکنید. اگر خشک بیرون آمد. کیک پخته است. ۶-۵ 


دقیقه در فر را نیمه باز بگذارید. سپس کیک را بردارید. 
آردینه يا خمیر روغن جونشس (فرانسری) 


۱ تخم مرغ» زده 


۱فاشق روغن 





فصل صد و نهم : دانستنی‌های لازم ۱۵۴۵ 


اندکی نمک 





۳ این خمیر. که به زبان فرانسوی خمیر «بنیه» (060ع[0) نامیده می‌شود» خمیر شلی است؛ 
برای پوشش هر چیزی که بخواهيم آن‌را روغن جوش کنيم -گوشت. پنیر» تره‌باره میوه. برای دسر 
نمک خمیر را کمتر می‌گیرند و د پس از روغن جوش کردن روی آن گرد شکر می‌باشند. 





۳ نمک و کمی آب ولرم خمیر کنید. مقدار آب آن قدر باشد که 
خمیر شل شود. به طوری که بتوانیم چیری را که می‌خواهیم روعن جوش کنیم در آن فرو کنیم تا 
خمیر روی ان را بپوشاند. 


خمیر روغن جوش هندی 
۳ در هندوستان به جای خمیر روغن جوش فرانسوی خمیر آرد نخود به کار می‌برند (منظور آرد 
نخود خام است. با ارد نخود چی اشتباه نشود). این خمیر نیازی به تخم مرغ و روغن ندارد. ارد نخود 
رامی‌توان از فروشگاه‌های خواربار هندی خرید. 
تچ سس 
آرد نخود و اندکی نمک وگرد نانوایی (بیکینگ پاودر) را با آب کافی مخلوط کنید تا خمیر 
شلی به دست ید که از قاشق ق بریزد. بگذارید ۳۰ دقیقه بماند. 


خمیر کپ 
تایه . ۲ 
رت ۰ ۱ 
۱فاشق ج مخمر 
۱ تخم مرغ 
اییمانه شیر 
۱فاشق ) شکر ۲ 
اندکی نمک 


۲ کرپ (00:) فرانسری» که شکل امریکایی و انگلیسی آن پ کیک (260160ه0) و شکل روسی 
آن بلینی (نعناط) نامیده می‌شود. نوعی لواش نازک است که در تابه سرخ می‌شود و انواع مواد شیرین 
یا نمکی را می‌توان در آن بیچید. خمیر کرپ را به چند روش درست می‌کنند؛ آنچه در زیر می‌آید 
رایج‌ترین روش است. (برای خمیر بلینی, نگاه کنید به صفح ۱۷۴۴.) 


مرزه۲ ۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کرب سرخ کرده را می‌توان به مدت کوتاه در یخچال و به مدت دراز در یخ‌بند نگه داشت. برای 
نگه داری در یخچال يا یخ‌بند. میان هردو کرپ یک ورق کاغذ روغنی بگذارید. همه را در کيسةُ 
نایلکس ببندید و لای روزنامه بپیچید. 

0 

شکر و مخمررا در کمی آپ ولرم حل کنید و ۶-۵ دفیقه در جای گرم بگذارید. آرد و نمک را در 
بادیه بريزید و وسط ان را چال کنید. تخم مرغ را بزنید و با محلول مخمر وسط ارد بريزید. نیمی 
از شیر را کم کم روی ارد بریزید و با کاردک چوبی خمیر کنید. سپس با کاردک چوبی يا همزن 
برقی خمیر را بزنید تا صاف شود. روی بادیه را بپوشانید و بگذارید ۱ ساعت درجای گرم بماند. 
آنگاه باقی شیر را اضافه کنید و بزنید تا خمیر شل شود. به طوری که از قاشق بریزد. 

برای سرخ کردن کرپ. کف یک تابة کوچک را چرب کنید و روی آتش ملایم بگذارید تا داغ 
شود. با یک ملاقهٌ کوچک از مايه کرپ بردارید. وسط تابه بریزید و تابه را بگردانید تا مایه تمام 
تابه را ببوشاند. زیاد نريزید تا کرپ کلفت نشود. اگر حرارت میزان باشد پس از ۱ دقیقه پشتٍ 
کرپ برشته می‌شود. همین که حباب‌هایی روی کرپ پیدا شد. آن را برگردانید تا روی دیگر آن هم 
برشته شود. تردا رت و رازن 

کرپ آماده را تا هنگام به کار بردن میان دو بشقاب روی دیگ آب جوشان گرم نگه دارید. 
کرپ سرد یا منجمد را به همین ترتیب گرم کنید. 


پوسته دست پیج (رولت) 


۶-۵ برش 


ها 7 ۶ 
۰ گرم بادام فقش: کوبیده 
۵ گرم نشاسته. کوبیده 


ه تخم مرغ 
۵ گرم گرد شکر 
اندکی ‏ وانیل 
اندکی نمک 


۳ این شیرینی فرانسوی هم که خود فرانسوی‌ها آن را گاتو روله (۲0۷16 9۲ع1ع) می‌نامند - 
زیر می‌آید. مايه تویی آن را باید از میان کرم‌ها؛ مرباهاء و میوه‌ها انتخاب کنید. 
سفیده و زرده تخم فرغ را از هم جدا کنید. زرده را با گرد شکر بزنید تا سفید و کف مانند شود. 





فصل صد و نهم: دانستنی‌های لازم ۱2۳۷ 


آرد و نشاسته را باهم الک‌کنید و با مغز بادام کوییده مخلوط کنید. روی مایه زرد تخم مرغ 
بریزید و بزنید. 

سفیدهٌ تخم مرغ را با اندکی وانیل و اندکی نمک بزنید تا آهاری شود. سپس آهسته با ما زرده 
مخلو ط کنید. 

فر را روی ۲۰۰ درجهة سانتی‌گراد داغ کنید. یک ورق کاغذ روغنی در سینی فر بیندازید و 
خمیر را روی کاغذ پهن کنید. با کاردک روی خمیررا صاف کنید تا تمام کاغذ را بپوشاند. سینی را 
۰ دقیقه در فر بگذارید و همین قدر که پوسته دست پیج طلایی کم رنگ شد بردارید. یک 
پارچة خشک روی آن بکشید و بگذارید خنک شود. ۱ 

۳ بیچیدن دست پیچ: هنگام پیچیدن دست پیسچ, نخست یک پوشش نازک از کارامل عسلی 
صفحهٌ ۲۱۲) يا شیر شکر روی پوسته بدهید. سپس مایم تویی را با کاردک به کلفتی ۱ 
سانتی‌متر روی آن بمالید. پوسته را از کاغذ روغنی جدا کنید و مانند فرش لوله کنید. کاغذ را دور 
آن من فرب توآن چشب تین ع0رناعع در یال بکتا رید فا مت سم هه شووو شک 
بگیر هم شیتی بدا ردو کاعد را باکت 

» هنگام بردن سرسفره می‌توانید کمی کارامل عسلی روی دست پیج بریزید و گرد شکر بپاشید. 

» دست پیج را می‌توان تا یک هفته در یخچال نگه داشت. برای این کار دست پیج را در کاغذ 
مومی بپیچید و دو سر کاغذ را بیندید. يا آن را در ظرف در دار بگذارید. 


وب چه جه 


پوسته نان خامه‌ای 
رد ۰ گرم آرد 
۲ تخم مرغ 
۰ گرم گرد شکر 
۵ گرم کره 
اندکی نمک 


۴ در بعضی از کتاب‌های آشپزی فارسی از نوعی شیرینی فرانسوی به نام « کلم» نام برده می‌شود. 
درست است که در زبان فرانسه شو 00 به معنی کلم است. ولی فرانسوی‌ها نوعی شیرینی هم به نام 
«شو» دارند که در وأقع به جز شکل باد کردة آن هیچ ربطی به کلم ندارد. شو همان چیزی است که ما 
آن را نان خامه‌ای می‌نامیم» منتها در فرانسه توی این شیرینی را معمولا با کرم قنادی (۵70ندعنلهج عصخته) 
یا کرم شکلاتی با مانند این‌ها هم پر می‌کنند. و گاهی روی آن هم کارامل عسلی يا رومال شکلاتی 
می‌ریزند و شوی پر شده و رومال زده را [کلر (عنقاه6) می‌نامند. 


خمیر شو را به دو سه روش درست می‌کنند» و معمول‌ترین روش از این قرار است. (برای مایه 
توی نان خامه‌ای نگاه کنید به کرم سفید. صفحة ۱۶۶۴.) 





گرد شکر و کره را با ۲۵۰ گرم آب و اندکی نمک در دیگچه روی آتش تیز به جوش بیاورید و 
پردارید. آرد الک شده را در دیگجه بریزید و تند هم بزنید تا گلوله نشود. دیگچه را روی آتش 
کم بگذارید و هم بزنید. همین که مایه از دیوارهٌ دیگچه جدا شد. بردارید و بگذارید خنک 
شود. ۱ تخم مرخ را بزنید. در مایه بریزید و ۵-۴ دقیقه تند هم بزنید. تخم مرغ‌های بعدی را 
به همین ترتیب اضافه کنید. مایه نباید سفت بشود. ولی شل هم نباید. به طوری که وقتی یک گلوله 
از آن را برمی‌داریم شکل خود را حفظ کند. اگر سفت درآمد ۱ تخم مرغ دیگر در پیاله بشکنید و 
بزنید. سپس روی مایه بريزید و به همان ترتیب بزنید. 

برای پختن پوسته نان خامه‌ای. فر را روی ۱۹۰ درجهة سانتی‌گراد داغ کنید. سینی فر را چرب 
کنید و باقاشق 1 پینگ پونگ کم یا پیش خمیر بردارید و در سینی بگذارید. باقیِ 
خمیر را به همین ترتیب گلوله کنید و با فاصلهٌ ۷-۶ سانتی‌متر در سینی بچینید. سینی را ۲۰ دقیقه در 
ون کار بدا پوت طلایی شود. بردارید و پوسته‌هارا روی شبکهة سیمی بگذارید 
تا خنک شوند. 


چند نکته دربارةٌ کرم‌ها 

می‌گویند هر کس بتواند پوسته نان شیرینی و کرم لای آن را درست کنده , در شیرینی پزی 
فرانسوی استاد است. بله. در قسمتی از شیرینی پزی فرانسوی, که اتفاقاً قسمت آسانی است. دست‌کم 
تا آنجا که به کرم مربوط می‌شود. به هر حال بد نیست که در درست کردن و نکه داری کم به چند 
توصيهٌ زیر توجه کنید: ۱ 
٩-7‏ برای آن که عطر و طعم کرم محفوظ بماند. کرم را در ظرف بلور یا چینی دردار در یخچال 
نگه دارید. 
٩"‏ برای صاف کردن کرم گلوله شده آن را روی آتش بسیار کم گرم کنید و با کاردک چوبی در 
یک جهت بگردانید. می‌توانید کمی هم کرة آب کرد خنک کمکم اضافه کنید و در همان یک جهت 
بگردانید. 
4-7 گاهی کرم قنادی می‌بُرد. برای آن اين که کرم نبرّد. پس از پختن کف آن را بگیرید. سفتی این 
کرم باید طوری باشد که به دیوارةٌ دیگچه بچسبد و اگر کمی از آن را روی بشقاب بریزید پس از 
خنک شدن بیندد» به طوری که اگر بشقاب را خم کنید راه نیفتد. 

4-7 برای آن که کرم قنادی رویه نبندد وقتی کرٍم داغْ را در ظرف پختید یک تکه کر سفت را 

سر چنگال بزنید و روی کرم بمالید. ۱ 





فصل صد و نهم: دانستنی‌های لازم ۱۵۳۹ 


موس و سوفله 
در زبان فرانسه موس (00۷556) به معنای کف است و سوفله (00806:) به معنای یف کرده. اساس 
تخم مرغ زده و گرد شکر؛ گاهی برای محکم‌کاری و مایه‌دار کردن دسر خامة زده, و نیز اندکی گرد 
کاکائو. هم به موس اضافه می‌شود. 
موس و سوفله را هميشه در همان ساعت مصرف درست می‌کنند. چون که پف آن‌ها دوامی 
ندارد. به گفتة فرانسوی‌ها, سوفله منتظر خورنده نمی‌ماند. خورنده باید منتظر سوفله بنشیند. 
(دربارهٌ سوفله نگاه کنید به صفحهٌ ۱۱۶۳.) 


ب یک 
پودینگ (ومنة‌هدم) غذایی استت انش مرکب از مواد خمیری و نرم. که به صورت بخارپز 
یا کوره‌پز آماده می‌شود و ممکن است نمکی يا شیرین باشد و سرد يا گرم با نوعی کرم. که 
انگلیسی‌ها آن را سس می‌نامند. خورده شود. 

بسیاری از پودینگ‌های شیرین را ملت‌های دیگر هم اقتباس کرده‌اند و به عنوان دسر صرف 
می‌کنند. دستور چند پودینگ شیرین در جای خود می‌آید. 

4 کرم‌های فرانسوی (-+ صفحٌ ۱۶۶۴ تا ۱۶۷۲) را می‌توان با پودینگ صرف کرد. 








فصل صد و دهم: دسر ایرانی 


در آشپزی ایرانی مقوله‌ای به‌نام «دسر» نداریم, گرچه خوردنی‌های شیرینی که در پایان غذا یا برای 
تفنن خورده می‌شوند فراوان داریم. و با اندکی دستکاری می‌توان آن‌هارا به صورت مجموعه نغزی 
از دسرهای متنوع در آورد. و به قیاس «پیشارک» (اردور) آن‌ها را پسارک نامید. 


مسقطی (۱) 
سس ابر ی ححححص گنت مشاه ۸-۶ نفر 
9۹ ۱ بیمانه نشاسته 


۲ پیمانه شکر 
۲-۲ گردو کره 
نیم پیمانه هل و گلاب (-* ۱۵۲۷) 
مغز پسته. کربیده؛ يا بادام. خلال کرده 


نشاسته را در ۶ پیمانه آب سرد حل کنید. از صافی بگذرانید و دردیگ روی آتش ملایم ۳۰-۲۰ 
دقیقه بجوشانید. آتش را کم کنید و با قاشق چوبی گاهی هم بزنید تا دیگ سر نرود و ته نگیرد. 
سپس شکررا اضافه کنید و هم بزنید تا نشاسته سفت شود. به طوری که اثر قاشق چند لحظه روی 
آن بماند. سپس هل وگلاب را اضافه کنید و هم بزنید. هرگاه مسقطی زیاد سفت شد می‌توانید کمی 
آب با هل وگلاب اضافه کنید و روی آتش ملایم هم بزنید. سپس کره را اضافه کنید. هم بزنید و 
پس از ۶-۵ دقیقه بردارید. (توجه داشته باشید که مسقطی پس از سرد شدن سفت‌تر می‌شود. و 
مسقطی سرد نباید زیاد سفت باشد.) 

۹ مسقطی آماده را در یک کاسه یا چند پیاله بریزید و بگذارید خنک شود. سپس روی آن 
را با مغز پسته کوبیده یا خلال بادام. یا هردو آرایش کنید و دریخچال بگذارید تأ سرد شود. 

» گاهی خلال بادام بوداده يا خام به مسقطی می‌زنند. خلال بادام را باید هنگام برداشتن 
مسقطی به آن اضافه کنید و هم بزنید. ۱ 





نصل صد و دهم: دسر ایرانی ۱۵۵۱ 


مسقطی (۰)۲(جنوب) 


۱ سمانه ‏ نشاسته 
رت ۹ 
۵پیمانه شکر 


۲ پیمانه کره آب کرده 
۱ پیمانه هل و گلاب (-> ۱۵۳۷) 
زعفران» ساییده 


۳ این مسقطی طلایی رنگ در قرن گذشته در سبدهای کوچک برگ خرما از بندر مسقط 
به سواحل ایرانی خلیج فارس می‌آمد و سپس در بندرعباس و لنگه و میناب و بوشهر نظیر آن ساعته 
می‌شد. و هنوز هم می‌شود. مقداری از کیفیت این مسقطی به روغن آن بستگی دارد. که در گذشته 
هميشه روغن زرد اعلا بود. امروز می‌توان روغن گیاهی یا ترکیبی از روغن زرد و روغن گیاهی یا کره 
آب کرده و صاف کر ده به کار برد. 

از آنجا که برای به عمل آوردن این مسقطی باید مایة وه نت نی 
زیر و رو کنیم تا سفت شود برای این کار بهتر است دیگ يا پاتیلی با دسته بلند انتخاب کنیم که 
نگه داشتن آن آسان باشد. 





نشاسته را در ۲ لیتر آب سرد حل کنید. از صافی بگذرانید و در دیگ روی آتش ملایم به جوش 
بیاورید. آتش را کم کنید و گاهی با کاردک چوبی هم بزنید تا نشاسته سفت شود. هل و گلاب را 
با زعفران حل شده در آب داغ آن قدر به مایه بزنید تا به رنگ زرد قوی درآید. سپس شکر را 
اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود. 

کره را اضافه کنید و مایه را با کاردک روی آتش ملایم زیر و رو کنید تا کره به خورد مایه 
برود. این کار را ادامه دهید تا مایه سفت و بلوری شود و رفته رفته روغن را پس بدهد. هرگاه 
مسقطی زیاد سفت شد می‌توانید کمی هل وگلاب اضافه کنید و زیر و روکنید تا به خورد مایه برود. 

پس از آن که مسقطی حدود نیمی از روغن خودرا پس داد و رنگ آن کهربایی شد. بردارید. 
در ظرف درداری بریزید و بگذارید خنک شود. برای جلوگیری از فاسد شدن روغن, بهتر است 
مسقطی را در یخچال نگه دارید. 

روی مسقطی را معمولاً با بادام مقشر آرایش می‌کنند. 

» اگر شکر مسقطی زیاد باشد. پس از سرد شدن روی آن قشر شکرک مانندی می‌بندد که 
بسیاری از خورندگان أنْ را دوست می‌دارند و آن را چزو محاسن مستطی می‌دانند. 

روغنی را که مسقطی پس می‌دهد می‌توان برای درست کردن مسقطی بعدی در یخچال 
نگه داشت. به شرط آن که مسقطی بعدی را چند روز بعد درست کنید. 


۰۰( 


یج در بهشت 


۳ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آرد برنج 

سک 

شیر 

هل و گلاب (-+* ۱۵۳۷) 
مغز پسته. کوبیده 
زعفران» ساییده 


۲ یخ دربهشت يا فرنی را باید از آرد برنج اعلا درست کرد. در بعضی از دستورها توصیه شده 
است که مقداری نشاسته هم به ارد برنج اضافه شود. این کار لزومی ندارد. جون یخ در بهشت را 
به شکل مسقطی درمی‌آورد. خود آرد برنج نشاستة تقریباً خالص است. جز این که حالت پختة آن با 
نشاسته فرق می‌کند. و لطفب یخ در بهشت در همین حالت است. 





آرد برنج را در ۳۲ پیمانه آب سرد حل کنید. از صافی بگذرانید. و در دیگ روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید. آتش را کم کنید, مایه را با کاردک چوبی هم بزنید و ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید. 
سپس شیررا اضافه کنید. هم بزنید و ۱۵-۱۰ دقيقهٌ دیگر بپزید. پس از اضافه شدن شیر ممکن 
است قشر نازکی در ته دیگ ببندد. این قشررا نتراشید تا با مایه مخلوط نشود. 

اکنون شکر و هل وگلاب را اضافه کنید و هم بزنید تا شکر حل شود و گلاب کار برود. وقتی که 
مایه سفت شد بردارید. در یک ظرف تخت يا در چند پیاله بريزید تا خنک شود. سپس روی آن را 
با مغز پستةٌ کوبیده و اندکی محلول زعفران آرایش کنید و در یخچال بگذارید تا بیندد. 

۹ گاهی یج در بهشت را زرد درست می‌کنند. برای اين کار زعفران را با شکر وگلاب به آن می ز نند. 


رویحی 


۳۳ 


ند 


۳ فاشق 


وم 


۱ قاشق 
۲ سماأنه 


وم 


۸-۶ بشقات 


آرد برنج 


0 


سیر 
شیره انگور 
هل و گلاب (->* ۱۵۳۷) 


۲ روبخی نوعی خوردنی شیرین و سرداست که تا همین چند دهه پیش مانند بستنی و پالوده 


۱ 
7 


نصل صد و دهم : دسر ایرانی ۱۵0۳ 


در خیابان‌ها فروشته می‌شد ولی امروز اثری از آن دیده نمی‌شود.. این شیرینی را از این جهت 
(رویخی» می‌نامیدند که در سینی‌های کوچک روی یخ می‌گذاشتند تاسردشود. هنگام خوردن کمی شربت 
غلیظ به شکل مارپیچ روی آن می‌ریختند و اندکی هل و گلاب می‌پاشیدند. با وسایل امروزی 
رویخی را می‌توان در خانه درست کرد و برای تفنن یا به عنوان دسر به خورد مهمانان محترم داد. 





آرد برنج و نشاسته را در ۳ پیمانه آب سرد حل‌کنید و از صافی بگذرانید. سپس در دیگ 
بریزید و روی آتش کم ۳۰-۵ دقیقه بجوشانید تا حجم آب به یک دوم برسد. سپس شیر را اضافه 
کنید. هم بزنید و ۱۵ دقیقَهٌ دیگر بجوشانید تا مایه غلیظ شود. به طوری که اگر یک قاشق از آن 
را در بشقاب سرد بریزید ببندد. این مایه را به صورت لاية نازکی در چند بشقاب تخت بریزید 
و پس از خنک شدن در یخچال بگذارید. پیش از خوردن کمی شیره به شکل مارپیچ روی رویخی 
بریزیدو اندکی هل وگلاب بپاشید. 
» به جای شیره هر نوع شربت یا شهد مربا می‌توان به کار برد. 


باقلوا 


سس سس تست 


سح 


4 


۰ گرم خمیر چندلا(+۰ ۵۴۱) 
نیم کیلو بادام مقشرء کوبیده 
۱ زرده تخم مرغ 
۱ پیمانه گرد شکر 
۱ فاشق م هل ساییده 
یک‌سوم پیمانه روغن یا کره» آب کرده 
۱پیمانه شیرهة شکر گلاب دار (-+ ۳۷) گرم 


باقلوا را با مغز بادام یا پسته یا گردو درست می‌کنند و دستور آن یکی است. بخش دشوار 
باقلوا پهن کردن لواش آن است که باید هر چه نازک‌تر باشد. و این کار تمرین می‌خواهد. 

روش سنتی تهیة لواش باقلوا این است که ۳پیمانه آرد را با نیم پیمانه شیر. و ۲زرد؛ تخم مرغ 
۲ قاشق روغن و اندکی نمک خمیر می‌کنند و پس از ورز دادن ۱ساعت می‌خوابانند؛ سپس با نورد 
هر چه نازک تر پهن می‌کنند. (در بعضی دستورها گرد نانوایی هم آمده است» ولی این درست نیست؛ 
چون هنگام پخت باعث ورم کردن خمیر می‌شود.) 

خمیر جندلای فرانسوی که در دستور ما آمده است برای همین منظور تهیه می‌شود و آن را در باقلوا 
هم می‌توان به کار برد. چیزی که هست. از آنجا که لواش باقلوا بسیار نازک است. خمیر چندلا را باید 
دست کم ۰ دور پهن کرد تا لواش نازک باقلوا به دست آید. ی ۱ ۳ 


آماد؛ٌ لوله شده به نام فیلو (۶110) در بازار عرضه می‌شود که برای باقلوا بسیار مناسب است. هرگاه این 
لواش در کشور ما هم فراهم شد. کار درست کردن باقلوا بسیار اسان می‌شود. 

باقلوایی که شیرینی پزها تهیه می‌کنند معمولاً بسیار شیرین است» چون که بهای مغز بادام و پسته 
در حدود ۱۰ برابر شکر است و باقلوای پُرشکر ارزان‌تر تمام می‌شود. در کتاب‌های آشپزی و 
شیرینی پزی هم مقدار شکر از برابر مغز تا نیم آن توصیه شده است. ولی نگارنده نسبت یک به چهار 
تا یک به پنج را توصیه می‌کند. شیرینی باقلوا از شیرهٌ شکری که روی آن می‌دهیم حاصل می‌شود. 

مغز بادام نباید چنان کوبیده شود که روغنش در آید. بلکه باید اندکی دانه دار باشد. بهترین راه 
این است که آن را ۳-۲ بار از چرخ گوشت بگذرانیم. بعضی از کدبانوها مغز را پیش از چرخ کردن 
یک شب در گلاب و هل می‌خوابانند تا عطر به جسم آن برود و سپس خشک می‌کنند. 

ضمنا بد نیست بدانیم که باقلوا را در قدیم به جای مغز بادام و پسته با عدس و ماش پخته درست 
می‌کرده‌اند. و دستور آن درکتاب آشپزی دورءٌ صفوی آمده است. همچنین نگاه کنید به حلوای عدس 
در صفحهٌ ۱۵۶۲. به همین دلیل نگارندة کتاب مستطاب حاضر احتمال می‌دهد که کلم باقلوا» با 
(بقولات» به معنای بنشن به طور کلی بی ارتباط نباشد. 





مغز بادام چرخ کرده را با گرد شکر و هل در بادیه بریزید و مخلوط کنید. 

۳-۱ لا از خمیر چندلارا درسینی فر (يا جعبهٌ باقلوا) فرش کنید و لبة اضافی آن‌را ببُرید. 
باقلم مو روی لواش روغن بمالید. مخلوط مغزرا روی لواش بریزید و با کاردک پهن کنید تا 
لایه‌ای به کلفتی ۲ سانتی‌متر روی لواش را بپوشاند. با کف دست روی مغز را کمی فشار دهید تا 
صاف و سفت شود. روغن یاکرة آب کرده را روی مغز بدهید. ۳-۲ لا لواش هم روی مغز بکشید و 
با کف دست صاف کنید. با کارد تیز باقلوارا به شکل لوزی يا چارگوش ببرید. فررا روی ۱۵۰ 
درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

زرده تخم مرع را در ۵-۴ قاشق آب رقیق کنید و کمی از آن را با قلم مو روی باقلوای بریده 
بمالید. سینی باقلوا را ۳۰ دقیقه در طبقَهٌ وسط فر بگذارید. در پایان پخت. اگر روی باقلوا طلایی 
نشده باشد. فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد ببرید و سینی را ۵-۴ دقیقه در طبقهٌ بالای فر بگذارید. 

سینی را بردارید و چند لحظه‌ای کج نگه دارید تا اگر روغن اضافی داشته باشد برود. پس 
از لحظه‌ای که باقلوا از داغی افتاد شیر شکر را روی آن بدهید و بگذارید خنک شود. 

» باقلوا را با مغز پسته نیم کوب آرایش می‌کنند و در یخچال نگه می‌دارند. 


کلوچه شوستری 
۰ گرم شکر 


فصل صد و دهم: دسر ایرانی ۱۵۵۵ 


۳ فاشق زبره سیاه؛ ساننده 


۰ گرم روغن 





» قيافنة این نان شیریتی, نشان می‌دهد که از زمان باستان به دست 0 
مارسیده است. این نان شیرینی بسیار خوش‌مزه‌ای است؛ عیبش این 2 
است که ممکن است در خوردن آن نتوانیم اندازه نگه داریم. 

دو ابزار در ساختن این کلوچه به کار می‌رود؛ یکی «مُچوئه» که مانند گوشت کوب است. ولی 
روی سطحش نقش برجسته دارد و با آن روی کلوچه را نقش می‌اندازند؛ دیگری «سشک‌شک» که مانند 
گوشت کوبی است که روی سطح آن چند ردیف میخ کوبیده باشند و با آن روی کلوچه را سوراخ 
سوراخ می‌کنند. این ابزارها را می‌توانید در شوشتر و اهواز تهیه کنید. ولی اگر از نقش کلوچه صرف 
نظر کنید. گوشت کوب معمولی را می‌توان به جای «مچونه» به کار برد و روی کلوچه را با میخ, یا با 
دندانه شانه نو می‌توان سوراخ سوراخ کرد. 








آرد را شب با روغن و زیره مخلوط کنید و بگذارید تا صبح بماند. صبح شکر را در ۱ پیمانه 
آپ حل کنیده زوی آرد و روغن برپزید و چنگ بزنيده. سپس روی تخته پینداژید و ورز بدهید جا 
خمیر سفتی به دست آید. ۱ ساعت بخوابانید. فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد دا کنید. 

خمیر را با نورد به کلفتی ۱ سانتی‌متر بیشترک پهن کنید. با قالب برش یا دهانة لیوان به شکل 
کلوچهة گرد درآورید, يا با کارد به شکل چارگوش یا لوزی بت ید. متیتن با وشجواکد» ر وانگ تک » 
روی آن را نقش بیندازید و سوراخ سوراخ کنید. کلوچه‌هارا در سینی بچینید و ۲۵-۲۰ دقيقه در فر 
زار بخ بردارید و بگذارید خنک شود. 

4 به جای روغن گیاهی, در اصل. روغن زرد (کرمانشاهی) یا کر آب کرده به کار می‌برده‌اند. 

نگارنده به جای زیره, سیاه‌دانه را هم توصیه می‌کند. سیاه‌دانه را روی کلوچه هم می‌توان 
پاشید و اندکی فشار داد تا بجسبد. 

4 کلوچة خرمایی: خمیر کلوچه‌را بدون شکر درست کنید. نیم کیلو خرمای خوزستان یا 
فارس را هسته بگیرید و با ۲ قاشق زنجبیل ساییده و ۲-۱ قاشق آب و ۲-۱ قاشق روغن در 
تابه روی آتش ملایم تفت بدهید تا خمیر شود. سپس از خمیر کلوچه به اندازهٌ یک تخم مرغ درشت 
بردارید و گلوله کنید. وسط خمیررا با شست گود کنید. کمی از خمیر خرما توی گودی بگذارید, 
دهنه گودی را هم بیاورید. گلوله را به شکل دایره پهن کنید و نقش بیندازید. سپس در فر بگذارید. 


نان تاتاری (ترکمن صحرا) 


۰۰۰۰۰۰ لس تپتِهثِ«ثِثثثپثتثپ#۹۲#۲۰"ثأحنثپغثغثپغثغث«غ«ث«ثساساسسببب۱۳۳۹۹] 


۳ ۱۰-۸ بیمانه آرد 








۱92۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۴ تخم مرغ 
۱قاشق م گرد نانوابی 
گرد شکر 
7 روغن 


تحم مرع را دربادیه بشکنید. گلاب و گرد نانوایی را اضافه کنید و بزنید. آرد را دربادیه الک 
کنید و چنگ بزنید. آن قدر آرد اضافه کنید که خمیر به دست نچسبد. خمیر را روی تخته ۱۲-۱۰ دقیقه 
ورز بدهید. سپس گرد کنید. دربادیه بگذارید. روی آن را بپوشانید و ۳ ساعت درجای گرم بخوابانید. 

روی تخته آرد بپاشید. از خمیر به اندازٌ یک نارنگی چانه بگیرید. روی تخته بیندازید و با نورد 
به شکل دایره يا مستطیل و به‌نازکی ۱ تیغة کارد لواش کنید. سپس به پهنای ۳-۲ انگشت ببرید. 

در دیگچه به عمق ۴-۳ انگشت روغن بریزید وروی آتش تیز داغ کنید. یک تکه از خمیر را 
در آن بیندازید. اگر جوشید روغن آماده است. آتش را کم کنید و نوارهای خمیر را یکایک دور سر 
یک نورد باریک و بلند يا میلهٌ چوبی بپیچید و در روغن بگذارید تا طلایی شود. سپس میله را کمی 
تکان بدهید تا روغن توی نوار را هم طلایی کند. بردارید. در ظرف بگذارید و روی آن گرد شکر 


بپاشید. 
رنگینک (بوشهر) 
سس ۱ بشقاب 
رحم ۸ نیم کیلو رطب 
۰ گرم مغز گردو 
نیم پیمانه گرد شکر 
۲ پیمانه آرد 
!پیمانه روغن 


۳-۲ گردو کره 


دارچین ساییده 


رنگینک را باید با رطب فارس و خحوزستان يا خرمای بم درست کرد. خرمای سفت برای 





سته و کلاهک هر دانه خرمارا در آورید و به‌جای آن یک تکه مغز گردو بگذارید. آنگاه 1 
دانه‌های خرمارا در بشقاب تخت کنارهم بنشانید. به طوری که جای کلاهک آن رو به بالا باشد. ‏ 





فصل صد و دهم: دسر ابرانی ۱۵۵۷ 


به این ترتیب تمام بشقاب را با خرما بپوشانید و حاشیهٌ بشقاب را به اندازٌ یک بند انگشت برای 
سرریز آرد و روغن باز بگذارید. 
ارد و روغن را در تابه بريزید و روی آتش ملایم با کاردک چوبی هم بزنید تا ارد به رنگٍ 

قهوه‌ای باز درآید. سپس کره را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. (آرد و روغن باید شل باشد. 
اگر سفت در آمد اندکی روغن اضافه کنید وکمی تفت بدهید.) 

آرد و روغن داغ را روی خرما بریزید و با پشت قاشق صاف کنید تا روی خرما و اطراف آن 
را بپوشاند. سپس گرد شکر را روی ارد بپاشید. روی رنگینک را با گرد دارچین ارایش کنید و 
نذا نز خنک شود. در یخجال نگه دارید. 


حلوا خرمایی (فارس و خوزستان) 
۱ بشقاب 


۳۳ 


2 رک خر 


۳ پیمانه آرد 
۲ پیمانه روغن 
۳-۲ گردو کره 


دارچین. ساییده 
برای این حلوا خرمای فارس يا خوزستان را انتخاب کنید 
وهسته و کلاهک آن رابگیرید. 


آرد را با روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم با کاردک چوبی هم بزنید تأ به رنگٍ 
قهوه‌ای باز در آید. کره را اضافه کنید و هم بزنید. سپس خرما را اضافه کنید و زیر و رو کنید. 
وقتی که خرمانرم شد آن را روی آتش کم با کاردک ورز بدهید تا با آرد و روغن مخلوط شود و 
به صورت خمیر یک دستی درآید. حلوای داغ را در بشقاب پهن کنید. به شکل لوزی یا چارگوش 
برید. سپس روی آن اندکی دارچین بپاشید. داغ يا خنک سر سفره بگذارید. 

4 به این حلوا در مرحلةٌ پیش از برداشتن می‌توان ۱۵۰-۱۰۰ گرم مغز گردوی درشت کوب 
اضافه کرد. یا روی آن را با مغز گردو آرایش کرد. گاهی به این حلوا کمی ماست هم اضافه می‌کنند. 


حلوای انگشت پیچ (بوشهر) 
سس وگیم سس ۱ بشقاب 
ها ۷ 
!پیمانه شکر 


بیمانه گلاب 


۱۵۵۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اپیمانه روغن 
اندکی زعفران» ساییده 


از بشقاب دور انگشت بپیچد. 





شکر را با اندکی زعفران درگلاب بریزید. روی آتش ملایم حل کنید و داغ نگه دارید. 

آرد و روغن را در تابه روی آتش ملایم با کاردک چویی هم بزنید تا آرد به رنگ قهوه‌ای پخته 
درآید. بردارید. گلاب داغ را اضافه کنید (احتیاط !) و هم بزنید. وقتی که مخلوط یک دست شد 
بردارید. در بشقاب پهن کنید هقی ان با هست و انگشت اشاره کنگره بدهید. بگذارید خنک شود. 


سس ۱ بشقاب 
بیمانه ۲ 
ها با 
۱ بیمانه شکر 
!پیمانه روغن 
بیم پیمانه گلاب 


اندکی زعفران» ساییده 


شکر و زعفران و گلاب را در ۱ پیمانه آب داغْ حل کنید و داغ نگه دارید. 

آرد و روغن را در تابه بريزید و روی آتش ملایم با کاردک چوبی هم بزنید تأ به رنگ تهوه‌ای 
بان دز ای (آرد را می‌توان تا رنگ قهوه‌ای پخته تفت داد). شیر شکر را اضافه کنید (احتیاط !) و هم 
بزنید. سپس بردارید و تابه را گهواره کنید تا حلوا روغن بیندازد. حلوای داغ را در بشقاب پهن کنید 
و دور آن را کنگره بدهید. بگذارید خنک شود. 

4 به شربت این حلوا می‌توان یک قاشق مرباخوری زنجبیل ساییده اضافه کرد. 

4 ترحلوا (حلوای برنجی): از روی دستور حلوای آردی با آرد برنج درست کنید. 


سله زرد 
پیمانه برنه 
حِ سا بنج 
۵-۴ پیمانه شکر 


یک چهارم پیمانه گلاب 





فصل صد و دهم: دسر ایرانی ۱2۵۹ 


۰ گرم کره 

اندکی دارچین. ساییده 
زعفران» ساییده 
نمک 


شله زرد را باید با برنج ایرانی اعلا درست کرد. گذشته از عطر و مزه حتی ریخت و فلد 
برنج در کیفیت شله زرد تاثیر دارد. برای تهیه شله زرد به مقدار زیاد برای مراسم جشن و نذر و مانندر 
این‌هاء؛ اندازه‌های دستور زیر را می‌تو انید در هر رقمی که بخواهید ضرب کنید. 





برنج را بشویید. با ۲ لیتر آب و اندکی نمک دردیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش 
بياورید. کف برنجرا بگیرید. آتش را کم کنید و بگذارید برنج بجوشد تا آب برنج غلیظ شود و 
دانه‌های برنج حالت بلوری پیدا کند. گاهی با قاشق چوبی هم بزنید تا دیگ ته نگیرد. در آغاز 
جوش آندکی زعفران به برنج بزنید تا در جریان پخت مغز برنج رنگ بگیرد. شکر را اضافه کنید 
و از این پس مرتب هم بزنید. اگر شله سفت شد کمی آب جوش اضافه کنید و هم بزنید. توجه 
داشته باشید که شله زرد پس از سرد شدن سفت‌تر می‌شود. 

مقداری زعفران را در اندکی آب داغْ حل کنید و کم کم به شله اضافه کنید و هم بزنید تا شله 
به رنگی که می‌خواهید درآید. سپس گلاب را اضافه کنید و هم بزنید. 

سفتی شله باید به درجه‌ای برسد که اگر یک قاشق از آن روی پشقاب بریزید راه نیفتد. در این 
هنگام کره را اضافه کنید و هم بزنید. سپس در دیگ را ببندید و بگذارید شله حدود ۱ ساعت 
روی آتش بسیار کم بپزد تا دم بکشد و جا بیفتد. شله زرد را در ظرف باز بکشید و بگذارید 
خنک شود. سپس روی آن را با دارچین آرایش کنید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

برای آن که رنگ زعفران به جسم برنج برود, برنج را یک روز پیش با اندکی زعفران می‌خیسانند. 

» معمولاً شله زرد را با خلال بادام و مفز پسته آرایش می‌کنند. گاهی هم مقداری خلال بادام 
در خود شله زرد می‌ريزند. 

» مقدارشکر شله زرد را می‌توان بر حسب ذائقه کم یا زیادکرد. باید در نظر داشت که شله زرد 
داغْ اندکی شیرین‌تر به نظر می‌آید. 


۲ کاسه 


2 ۱پیمانه آرد 


4 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲-۱ گردو کره 
یک چهارم پیمانه روغن 
اندکی زعفران: ساییده 


۳ کاچی را در گذشته با روغنّ حیوانی فراوان درست می‌کردند و برای تقویت به زن زائو 
می‌خوراندند. امروز می‌توان کره راهم از این دستور حذف کرد. 

به کاچی زائو چار زیره (زيرة سیاه و سبزء بادیان. تخم شوید) اضافه می‌شد. 

کاچی را با ارد برنج هم درست می‌کنند. 





شکر وگلاب را در ۵ پیمانه آب داغ حل کنید و کنار بگذارید. 

آرد را با روغن در تابه بریرید و روی آتش ملایم با کاردک چوبی هم بزنید تا به رنگٍ 
طلایی روشن دراید. کره را اضافه کنید و هم بزنید. سپس شیرهٌ شکر را کم کم اضافه کنید 
(احتباط !) و هم بزنید تا کاچی صاف شود. کاچی باید کمی شل باشد. به طوری که از قاشق بریزد. 
اگر سفت درآمد کمی آب جوش اضافه کنید و هم بزنید. 

زعفران را دراندکی آب داغ حل کنید. درکاچی بریزید و هم بزنید. بگذارید ۲۰-۱۵ دقیقه 
روی آتش کم بماند و به روغن بنشیند. 


ماست و خرما 
در جنوب ایران میان خرما و ماست از فدیم نوعی رابطه مشروع برفرار بوده ات اگر چه در 
جاهای دیگر مردم این رابطه را به رسمیت نشناخته باشند. شیخ بسحاق اطعمه در این باره می‌گو ید: 
خرما و ماست دست در آغوش کرده‌اند وز خار فارغ اند که در پای کنگر است 
این غذای ساده مردم فارس و خوزستان را می‌توان به صورت دسر ساده و سبکی در آورد. 
میت یس سب 
یک بشقاب خرمای هسته گرفته را با یک کاسه ماست تازه سر سفره بگذارید. همین. 
۹ به ماست می‌توان ۱پیمانه خامه اضافه کرد. روی آن را هم می‌توان با کمی پسته کوبیده 
آرایش کرد. 


ماست و مربا 
ماست"تازه و مربا, به ویژه مربای به, دسر ساده و خوبی است. برای هر تفر یک پیاله ماست 
و ۲-۲ پر مربای همراه با کمی شهد کافی است. 





فصل صد و دهم : دسر ایرانی 2۶۸( 


۲ در آذربایجان و حوزستان و خراسان و سایر جاهایی که سرشیر گاومیش به هم می‌رسد آن را با 
آن که برای صبحانه به نان و پنیر و چای مختصری فناعت کرده باشیم. 





نان بربری را به شکل تکه‌های کوچک ببرید و چند دقيقه درفر داغ بگذارید تا برشته شود. 
سرشیر و عسل را در دو ظرف همراه با نان سر سفره بگذارید. 

4 سرشیر و عسل روی نان: شکل فرنگی ماب این دسر می‌تواند به ترتیب زیر باشد: 

یک برش نان سفید را پرشته کنید و دا فر شش دنت بگذارید: به اندازه نصف این نان 


سرشیر سرد روی آن بگذارید و یک قاشق عسل يا شیره یا مربا روی سرشیر بريزید. 


ارده یره 


رم ۱ پیمانه ارده 


نیم پیمانه شیيرة انگور با شیرة خرما با عسل 


ارده شیره با نان بسیار سیر کننده است و در روزگار قدیم ناهار بیشتر روستاییان بو د. 
خنه 
ارده و شیره را با هم مخلوط کنید و به هم بزنید تا یک دست شود. ارده شیره را پس از سفت 
شدن در جای خنک یا در یخچال نگه دارید. 


خرما وارده 
۴ شیخ اطعمه ارده را مانند خودی بر سر خرما می‌بیند: 
جوشن نان بر تن حلوا خوش است خود ارده بر سر خرما خوش است 





خرمارا کلاهک و هسته بگیرید و در بشقاب ته گود بچینید. چند قاشق ارده روی خرما 
بریزید. 

ارده‌را باید در یخجال نگه داریم تا روغن آن تند یا نو 5 از آنجا که ذرات کنجد 
ساییده در روغن تّه نشین می‌شود و به صورت رسوب سفتی در ته ظرف درمی‌آید. باید پیش از 
مصرف ارده آن را با چنگال خوب به هم بزنیم تا یک دست شود. 


سیر برنج 
سمانه ز 
رح ۸ ۱ب برنج 
۳ پیمانه شیر 
, ۳-۲ دانه هل 
اندکی نمک 


شیر برنج را با برنج ایرانی اعلا درست می‌کنند. برنج را با چند آب بشویید و با ۱ پیمانه آب 
و ۱پیمانه شیر. هل و اندکی نمک در دیگچه روی آتش ملایم بار بگذارید و مانند کته بپزید. 
سپس باقی شیر را در دیگچه بریرید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و 
۲۰-۵ دقيقَهٌ دیگر بپزید. گاهی آهسته هم بزنید. ولی ته دیگ را نتراشید تا با شیر برنج 
مخلوط نشود. بردارید. هل را در آورید. شیر برنج را در ظرف باز بریزید و بگذارید خنک شود. 
سپس در یخجال بگذارید تا سرد شود. 

4 ته دیگ شیر برنج را می‌توان با قاشق تراشید و روی شیر برنج را با آن آرایش کرد. 

شیر برنج را معمولا با شکر یا شیر انگور یا عسل می‌خورند. 


حلواهای فراموش شده 
امروز ممکن است قدری عجیب به نظر بیاید. ولی تا حدود صد سال پیش در کشور مااز 
بنشن (ماش. عدس. لوبیاء نخود) حلوا و شیرینی درست می‌کرده‌اند و دستور آن در کتاب طبح 
ایرانی تألیف ریشارغان موذت الملگ آهده اسنت: در کتاب آشپزی دور صفوی هم می‌بینيم که حتی 
ماه باقلوا را به جای بادام و پسته از عدس پخته می‌گرفته‌اند. حلوای بنشن برای کسانی که اهلِ 
آزمایش باشند به زحمتش می‌ارزد. 


حلوای عدس 
هد ۱ نیمانه عدس» ریگ شورء خیسانده 
یم ر 
!پیمانه شکر 
نیم پیمانه روغن 


نیم پیمانه هل و گلاب (+ ۱۵۳۷) 
زعفران» ساییده 
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عدس را با ۴-۳ پیمانه آب در دیگچه روی آتش ملایم بپزید تا آب آن کار برود. بردارید و با 
گوشت کوب بکوبید تا نرم شود. شکر و زعفران را در هل و گلاب و نیم پیمانه آب حل کنید. 
روغن را در تابه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. عدس کوبیده را اضانه کنید و در روغن 
تفت بدهید. سپس مایة شکر را روی عدس بریزید و زیر وروکنید تا آب آن کار برود و حلوا 
به روغن بنشیند. سپس بردارید و درظرف تخت پهن کنید. حلوا را داغ يا سرد سر سفره بگذارید. 
به جای عدس می‌توان ماش و لوبیای سفید یا قرمز و نخود به‌کار برد. ۱ 


حلوای تخم مرغ 


تس ۸-۶ نفر 
۱ پیمانه آرد برنج 
صِ پیمانه ‏ شکر 
ء زرده تخم مرغ 
نیم پیمانه روغن 
نیم پیمانه هل و گلاب (+ ۱۵۳۷) 
زعفران» ساییده 


۴ دستور این حلوا هم در کتاب ریشارخان مودب‌الملک آمده است. دسری است خوش‌مزه و 

بسیار مغذی. که طبعاً باید به دنبال غذاهای سبک خورده شود. 
بات 

زردة تخم مرغ را با شکر بزنید تا سفید و کف مانند شود. اندکی زعفران را در ۱ قاشق آب داغ 
حل کنید و به هل و گلاب اضافه کنید. سپس روی زرده بریزید و بزنید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آرد برنج را در آن بریزید و با کاردک جوبی 
هم بزنید تا کمی رنگ بگیرد. سپس از روی آتش بردارید. مایه شکر و تخم مرع را کم کم در تابه 
بریزید (احتیاط !) و هم بزنید. تابه را به آتش برگردانید و هم بزنید تا آب کار برود و مایه 
به روغن بنشیند. بردارید. در بشقاب پهن کنید و بگذارید خنک شود. 


‌ 


۰ 


رل 
سمنو را با آن که اولین سین از هفت سین سفره نوروزی است. می‌توان از حلواهای فراموش 
شده به شمار اورد. زیرا کمتر خورده می‌شود. و حال ان که دسری است مغذی و پرای کسانی که 
دوق آن را از دست نداده‌اند. بسیار خوش مزه. 
سمنو بدون شکر شیرین می‌شود؛ به همین جهت درگذشته شیرینی آن را نوعی اعجاز 


می‌دانستند ۱ می‌ساختند. واقعیت این است که در جوانة گندم آنزیمی وجود 
دارد که محلول نشاسته را در حرارت بالای ۸۰ درجه 2 سانتی‌گراد به نوعی قند مبدل می‌کند. آنزیم 
یک دانه گندم جوانه زده برای قندی کردن نشاستهٌ ۳ -۴ دانه گندم کافی است. یتسم 
درست کردن سمنو می‌توان ۱ پیمانه آرد جوانه گندم را با ۴-۱ پیمانه آرد معمولی مخلوط کرد. 

اما پرای به دست آوردن آرد جوانهٌ گندم که آن را آرد سهین می‌نامند و مابه اصلی سوهان 
است ب باید جوانة گندم را خشک وسستن اشیاب کز و اه کان دز خاته. اسان نیست. راه 
آسان‌تر گرفتن شيرة جوانة گندم يا همان آنزیم قند کننده است» و آن به ترتیب زیر است: 

یک کیلو گندم سالم و پاک کرده را آب بکشید و در دیگ آپ سرد ۲ روز بخیسانید. هر روز 
آب آن را عوض کنید. روز سوم گندم را در آب‌کش بریزید و روی آن پارچه بکشید تا نور نبیند. 
" این گندم را دو روز در جای گرمی بخوابانید و هر روز ۳-۲ بار آن را زیر شیر آب سرد بگیرید تا 
شسته شود. در این مدت گندم از یک سر جوانه می‌زند و از سر دیگر ريشه می‌دهد. جوانه یک 
نیش سفید و ريشه دو نخ نازک است. وقتی که قد جوانه به اندازهٌ خود گندم یا اندکی بلندتر از 
آن شد. آنزیم قند کنندةٌ گندم به حد اعلای خود می‌رسد. 

در این هنگام گندم جوانه زده را زیر آب سرد فراوان بشویید و سپس از چرخ گوشت بگذرانید. 
يا بکوبید. خمیری را که به دست می‌آید در دیگ بریزید. ۴ لیتر آب به آن اضافه کنید و خمیر را 
با دست در آب حل کنید تا ما شلی به دست آید. این مایه را از یک صافی ریز یا کيسه ململ 
بگذرانید تا تفالهٌ آن گرفته شود. به این مایه. که همان شیر جوانه گندم (مالت) است» می‌توانید 
برای درست کردن سمنو تا ۳ کیلو آرد سفید گندم بزنسید. 

در دیگ يا پاتیل آرد را روی شیر جوانه بريزید و چنگ بزنید تا خمیر صافی به دست آید. 
آب اضافه کنید تا خمیر شل شود. به طوری که با ملاقه بتوان از آن برداشت. آنگاه دیگ را روی 
آتش ملایم بگذارید و هم بزنید تا به جوش بیاید. خواهید دید که مایه اول کف می‌کند وکمی غلیظ 
1 به واسطه آنزیم جوانه مبدل به قند می‌شود و حالت لعاب مانند خود را از دست می‌دهد. 

اکنون با کاردک چوبی دسته بلند مرتباً ته دیگ را بتراشید و مایه را روی آتش ملایم هم بزنید 
ونگذارید تّه بگیرد. این کار را آن قدر ادامه دهید تا آب مایه تمام شود و رفته رفته به شکلٍ 
تم ور | زونه یعنی رنگ قهوه‌ای پخته و مره شیرین پیدا کند. 

چنان که می‌بینیم, درست کردن سمنو وقت و کار زیادی می‌برد. به همین دلیل «سمنو پزان» در 
گذشته هميشه از مراسم دسته جمعی بوده است و در هر نوبت سمنو به مقدار زیاد برای مصرفر 
چند خانواده درست می‌شده است. 

4 معمولاً در دیگ سمنو چند دانه گردو یا بادام با پوست می‌انداختند. و این‌ها در کاسة هر کس 
درم ی آمد پرای او نشانهةه شکون می‌دانستند. 

4 سمنورا اگر در پاتیل درست کنیم هم زدن و جلوگیری از تّه گرفتن آن بسیار آسان‌تر خواهد 
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بود. چون که ته پاتیل گرد است و سمنوی سفت شده را می‌توان با کاردک چوبی از دیوار؛ آن تراشید. 


چنکال سی ین ( ابرکوه) 
رجم ۰ گرم آرد سهین (جوانة گندم). الک کر ده 
۰ گرم آرد سیوس دار الک کر ده 
۲-۳۲ گردو روغن زرد یا کره 
۱ پیمانه گردو, مقس نیم کوب 


یم کیلو . شکر 
۲۵۰ گرم ارده 
۱ پیمانه گلاب 


۱ قاشق هل. ساییده 

۲ فاشق زرد چوبه 
اندکی دارچین 
اندکی نمک 


۳ کلم چنگال ظاهراً شکل تغییر یافته «چنگ مال» است. از این چنگال سهین, که در ابرکوه 
تذ ان چنگال سی‌ین می‌گویند. پس از غدا چند قاشق کافی است. مگر این که مثل بعضی از مردم ابرکوه 
باشید. این چنگال را ماه‌ها می‌توان در یخچال نگه داشت. 





آرد سهین و آرد سبوس‌دار و زردچوبه و نمک را مخلوط و با کمی آپ خمیر کنید. 

روغن یا کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. خمیر را در آن بگذارید. هم بزنید و روی 
آن را صاف کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی دیگ دم کنی بگذارید و آتش را کم کنید. پس از 
حدود ۱ ساعت چنگالی در خمیر فرو کنید؛ اگر خمیر به چنگال نچسبید. مغزپخت شده است. 

حالا ارده و هل و دارچین و شکر و گلاب و مغز گردورا به خمیر پخته اضافه کنید و هم 
بزنید. ۱ 
4 میزان ترکیب آرد سهین و آرد سبوس دار را می‌توانید بنا بر سليقةٌ خود تغییر بدهید؛ هر چه 
آرد سهین کمتر شود لطافت چنگال هم کمتر می‌شود. 


چنگال شکلاتی 
۱ کودکک گرسنه 


ح ۲-۲ کف دست نان بربری يا سنگک» ریز ریز 


(4 


۲-۱ قاشق گرد کاکائو 
۱ گردو کره 
۳-۲ فاشق شکر 


7 این چنگال را نگارنده از حودش در آورده» ولی به شما اطمینان می‌دهد که برای ساکت کردم 

کودک گرسنهةٌ بهانه گیر - يا آدم بزرگ شکمباره يا به عنوان دسر - کاملاً مجرّب است. 
۰ 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و نان را در آن تفت بدهید تا کمی برشته شود. گرد 
کاکائو و شکر را مخلوط کنید. روی نان بریزید و با کاردک چوبی بچرخانید؛ سپس ۳-۲ قاشق 
آب اضافه کنید و باز بچرخانید تا نان کمی نرم شود. بردارید. در بشقاب بریزید و به کودک مورد 
بحث بگویید که این نوعی شکلات داغْ است. 

4 به این چنگال می‌توان اندکی قهوهٌ فوری هم اضافه کرد. 


چنکال پنیر 
نان لواش خشک را دربادیه خردکنید. مقداری پنیرکردی یا پنیر قزوین, یا هر پنیری که 
بخواهید. روی نان بریزید. کمی کرهٌ آب کرده اضافه کنید. با چنگ بمالید و در بشقاب بکشید. 


4 جنگال شیرین: به جای پنیر کمی روغن زرد یا کر آب کرده و شکر و مغز گردو به کار برید. 


در دیگ مس سفید کرده یا لعابی یا فولاد زنگ نزن ۱ پیمانه نمک را در ۶ پیمانه سرکه حل 
کنید. ۱ کیلو شیر انگور به آن اضافه کنید و هم بزنید. این محلول را روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. سپس آتش را کم کنید و . ۰ دقيقه بجوشانید. بردارید. در سبوی کاشی بریزید و بگذارید 
نیم گرم شود (سبو تا نیمه پر شود). سس آنکوو شاهان: يا انگور سیاه گرد شسته و آب چکیده را 
روی محلول بریزید. به طوری که بر روی انگور را بگیرد. در سبورا ببندید و درجای خنک 
نکه‌دانید: شیر کیره تن از ۲:۲۵ روز زسیده است: 

شیر شیره را مانند ترشی پای غذا می‌گذارند. يا پس از غذا به عنوان دسر می‌خورند. 


حلوای زردک 


رم ۱ کیلو زردک. پوست گرفته. رندیده 


۱0۶2۷ 
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لیم پیمان ‏ شکر 
۱ پیمانه آرد 
۱ قاشقج هل, ساییده 


۶-۵ گردو 


کره 


۳ برای این حلوامردم قدیم حواص معینی قائل بودند که برای ماروشن نیست؛ همین قدر می‌دانیم که 
آن را معمولاً برای اشخاص تازه داماد درست می‌کردند. ما آن رابه عنوان پس غذا معرفی می‌کنيم؛ گمان 


جح ی 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و زردک را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. تابه را بردارید 
و بگذارید کمی خنک شود. شکر را با زعفران و هل در نیم پیمانه آب داغ حل کنید و کنار بگذارید. 

آرد را در تابه الک کنید و با کاردک چوبی هم بزنید تا با زردک مخلوط شود. تابه را باز روی 
آتش بگذارید و بچرخانید تا آرد طلایی شود. اگر مایه سفت در آمد کمی روغن اضافه کنید. 

آب شکر را در تابه بریزید (احتیاط !) و بچرخانید تا مایه به جوش بیاید و غلیظ شود. 

بردارید و حلوا را در دیس پهن کنید. خنک سر سفره ببرید. 

زا با میج فرنگی با قطن ازدهریع ونر دکتق هی فان فرست گر 

اندازه شکر این حلوا را تا یک پیمانه می‌توان بالا برد. 


یج 


4 


ماست پرچربی 

شکر 

کشمش بی‌دانه. خیسانده 
خلال بادام 

مغز پسته. نیم کوب 
مغزگردو» نیم کوب 

گل گلاب 


۲ این پس غذا (دسر) رادر تهران قدیم در روزهای یخ بندان زمستان در حیاط می‌گذاشتند تا سرد شود 


سس مس تب 





شکر را در ماست بریزید و با قاشق چوبی بزنید تا حل شود. کشمش را با خلال بادام و پسته و مغز 
گردو اضافه کنید و هم بزنید. اندکی گلگلاب کف مال روی ماست بپاشید. در ظرف سفره بریزید و در 
یخ‌بند بگذارید. پیش از آن که تمام ماست یخ ببندد از یخ‌بند درآورید. 


هفت میوه 
انگور شاهانی ۰ هندوانه ۰ حریزه ه طالبی 
موز » سیب گلابی » کیوی 


هندوانه و خربزه و طالبی را پاره کنید و با قاشقک تیله‌کن به شکل تیله در آورید. انگور را 
حبه حبه کنید. موزرا پوست بگیرید و حلقه حلقه کنید. سیب و گلابی را پوست بگیرید و فندقی خرد 
کنید. کیوی را پوست بگیرید و حلقه حلقه کنید. میوه‌هارا در ظرف بریزید و زیرو رو کنید. 

» درکنار ظرف میوه می‌توان یک ظرف بستنی سفید هم گذاشت. 

منظور از «هفت میوه» چندرنگ میوه است؛ کم و زیادش مهم نیست. 


نان پنجره‌ای 
نهانه.. آبق 
01 ۱ 2 1 ۱ 
۱ فاشتی گرد نشاسته 
۴ تخم‌مرغ 
!بیمانه_ شیر 
گرد شکر 
روغن 


گرد نشاسته را یا شیر مخلوط کنید و روی آتش ملایم هم بزنید تا حل شود. بگذارید خنک شود. 
تخم‌مرع را دربادیه بشکنید و با چنگال بزنید. آرد را روی آن الک کنید و هم بزنید تا خمیر شود. 
از محلول شیر و نشاسته کم‌کم روی خمیر بریزید و هم بزنید تا خمیر شل شود (اندکی از عسل شل تر). 
به عمق ۶-۵ سانتی‌متر در دیگچه روغن بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. قالب نان پنجره‌ای 
(-ه صفحهٌ ۱۸۲) را در روغن داغْ کنید. قالب را تا نیمه بیشترک در مایه بزنید. سپس در روغن 
بگذارید. همین که نان از قالب جدا شد. قالب را از روغن در آورید. نان را پیش از آن که رنگ بگیرد 
با کفگیر بردارید و وارونه روی حوله کاغدی بگذارید تاروغن آن چیده شود. سپس گرد شکر بپاشید. 








فصل صد و یازدهم: دسر هندی 


منظور از دسر هندی دسرهایی است که در شبه قارة هندوستان رایج است. چنان که می‌دانیم این 
شبه قاره کشورهای هند و پاکستان و بنگلادش و نپال را شامل می‌شود. 


گلاب جامان 
مب رده ین تیصو یش 5 ات رد ۶-۴ نفر 
2 0 ۲پیمانه آرد 
نیم پیمانه کره 
۲ پیمانه شیر 
۲ پیمانه ‏ شکر 
۴-۳ فاشق گلاب 
۱فاشقل ) گرد نانوایی 
اندکی هل ساییده 





شکر را در ۲ پیمانه آب بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. گرم نگه دارید. 

شیر را روی آتش ملایم بجوشانید و هم بزنید تا به ۱ پیمانه برسد. (اين کار طولانی است؛ 
به جای آن می‌توانید ۲ پیمانه شیر خشک را در ۱ پیمانه شیر تازه حل کنید و چند دقيقه بجوشانید.) 

آرد را با کره مخلوط کنید وبا کاردک چویی بمالید. هل و گرد نانوایی را به شیر اضافه کنید. 
کم‌کم روی آرد بريزید و بمالید تا خمیر صافی ینت آینق: این خمیر را به صورت سرگنجشکی 
در آورید. 

به عمق ۳ -۴ سانتی‌متر روغن در دیگچه بریزید و روی آتش تیز دا کنید. 1 تش را کم کنید 
و سرگنجشکی‌ها را با قاشق در روغن داغ بگذارید تا اندکی رنگ بگيرد. سس با قاشقسواخد 


بردارید و درشیره شکر بیندازید. روی آن گلاب بیاشید و سر سفره بیرید. 


۱۵۷۰ 
حلوای موز 


رت ۱ 
۳ گردو 


نیم پیمانه 


(4 


۱ فاشق 
۲ قاشق 


اندکی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


موز درشت. یوست گرفته. حلقه حلقه 


خلال بادام 
هل. ساییده 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و موزرا ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. بردارید و با 
چنگال خمیر کنید. سپس شکررا با یک چهارم پیمانه آب و گلاب اضافه کنید و تابه را باز روی 
آتش بگذارید. با کاردک چوبی ۲-۲ دقیقه هم بزنید تا موز به تابه نچسبد. بردارید. در ظرف 
سفره بریزید و اندکی هل ساییده روی آن بپاشید. با خلال بادام آرایش کنید. 

» این دسر را می‌توانید خنک يا سرد هم سر سفره ببرید. 


حلوای تخم مرغ (هندی) 


رم ۸ ۱ ۴ 


۴ نفر 


کشمش بی دانه. خسانده 
حوز بویاء ساییده 


شیر را بجوشانید تا به ۱ پیمانه پرسد. شکر را در شیر بریزید و هم بزنید تا حل شود. بردارید 


و بگذارید خنک شود. 


کره را در تابه روی اتش ملایم اب کنید و بردارید. تخم مرع را بزنید. روی کره بریزید و 
هم بزنید. تابه‌را باز روی آتش بگذارید. شیر و شکررا در آن بریزید و هم بزنید. کشمش را 
اضافه کنید و هم بزنید تا حلوا به رنگ طلایی درآید و از کنار؛ٌ تابه جدا شود. جوز بویارا اضافه 
کنید. هم بزنید و بردارید. در ظرف سفره بریزید و با خلال پسته آرایش کنید. ۱ 

4 به جای خلال پسته, يا علاوه بر آن, می‌توان برادهٌ نارگیل به کار برد. 





فصل صد و بازدهم : دسر هندی ۱2۷۱ 


حلوای هویج 
رح ۸ نیم کیلو هویج. رندیده 
۲ پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
نیم پیمانه کره 
۲ پیمانه ‏ شیر 
پیمانه شکر 
اندکی هل ساییده 
خلال بادام 


هویج را در دیگچه بریزید. شیر را اضافه کنید و روی آتش ملایم بجوشانید تا به خورد 
هویج‌برود. هم بزنید تا تّه نگیرد. (اين کار یک ساعتی طول می‌کشد.) 

پس از آن که مایه غلیظ شد. کره را اضافه کنید و ۲۰ دقيقة دیگر بپزید. کشمش وشکر را 
بریزید و ۱۵ دقيقه دیگر زیر و روکنید. هل را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. در ظرف تخت 
بکشید و با خلال بادام ارایش کنید. این حلوا را می‌توان داغ يا خنک سر سفره برد. 


حلوای ماس 
نتضا: ماش حسانده بک تا رَ 
رح ۲ پیمانه ماش» خر ریک شبانه روز) 
۴ پیمانه شیر 
۲ پیمانه شکر 
نیم پیمانه روغن 
نیم پیمانه بادام» مقشر نیم کوب 
اندکی هل. ساییده 


ماش خیسانده را میان دوکف دست تفالتد تا توست :ان چداشود. سپس تقو آن ات ره 
ببندید تا پوست بالا بیاید و با آب برود. 

ماش پوست گرفته را بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. روغن را دردیگ روی 
آتش ملایم داغ کنید و خمیر ماش را در آن تفت بدهید تا روغن کار برود. شیر را در دیگ 
بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا بجوشد و بیشتر آن کار برود. سپس شکر را اضافه کنید. 
مرتب هم بزنید تا خمیر سفت شود و دیگ ته نگیرد. پیش از برداشتن, بادام و هل را اضافه کنید 
و زیر و روکنید. در بشقاب بکشید ودانْ سر سفره ببرید. 


۱۵۷۲ 


کولفی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۸ 
سیر 
حامة سفت 


7 
ف 


مقشرء نیم گوب 
مغز پسته. نیم کوب 


بادام. 


شیر را در دیگجه بحوشانید تا به ۱ پیمانه برسد. هم بزنید که تّه نگیرد. بگذارید خنک شود. 
بافی مواد را در شیر بریزید و مخلوط کنید. در ظرف دردار بریزید و در یج بند بگذارید تا بیندد. 
کولفی چون شکر و ژلاتین ندارد زود آب می‌شود. به این دلیل باید همین که از یخ‌بند در 


ام اه نزوگ 


4 روی کولفی می‌توان کمی گرد شکر پاشید. 


تساهی توکرا (لقمهٌ شاهانه) 


9 


۴ برش 

۳ بیمانه 

نیم پیمانه 

یک سوم پیمانه 
۱ قاشق 

۱ فاشق 

اندکی 

اندکی 


۴ نفر 


بادامم مقشر. نیم کوب 
مغز پسته. نیم کوب 
زعفران» ساییده 

هل» ساییده 


شاهی توکرا در زبان هندی به معنای لقم؛ُ شاهانه است. منظور پادشاهان گورکانی با 
به اصطلاح خود هندی‌ها پادشاهان مغول است. که ظاهراً لقمةٌ بدون شیر و شکر و زعفران از گلوی‌شان 


جانشینان سلاطین مغول یعني انگلیسی‌هاست. 


ت تست 
شیر را در دیگچه روی آتش ملایم بجوشانید و هم بزنید تا به ۱ پیمانه برسد. شکر را در آن 
حل کنید و هم بزنید تا ماه غلیظی به دست آید. سپس بردارید. ۱ 





فصل صد و بازدهم : دسر هندی ۱0۵۷۳ 


پوستة نان را با کارد جدا کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و هر دو روی نان را 
در آن سرخ کنید. (برای هر برش نان کره جدا بریزید.) هر برش نان را در یک بشقاب بگذارید. 

زعفران را دراندکی آب داغْ حل کنید و با هل به مایهٌ شیر اضافه کنید. روی هر برش نان 
مقداری از این مایه بریزید و با مغز بادام و پسته آرایش کنید. داغْ یا خنک سر سفره ببرید. 


۰ 
سکر بپاره 
۱ ۱ بشقاب بزرگ 


رح ۲ پیمانه آرد 


۱ قاشق ماست 


وم 


۲ گردو کره 
۱ بیمانه گرد شکر 
اندکی هل. ساییده 
اندکی نمک 
روغن 


آرد و نمک را با هم الک کنید. کره را با آرد مخلوط کنید. ماست و هل را با نیم پیمانه گرد 
شکر وکمی آب اضافه کنید و بمالید تا خمیر سفتی به دست آید. ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. 

روی تخته اندکی آرد بپاشید و خمیررا با نورد به نازکی یک تيغه کارد پهن کنید. سپس با 
کارد به شکل لوزی ببرید. 

به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن در دیگچه بريزید و روی آتش تیز داغ کنید. آتش را کم کنید 
وهر بار چند لوزی در روغن بیندازید تا طلایی شود. با کفگیر بردارید و روی حوله کاغذی 


بگذارید. روی آن کمی گرد شکر بپاشید. 


برفی 
۲[ ۵-۴ نفر 
رح با ۱ 
!پیمانه شکر 
۲ گردو کره 
۲-۲ فاشق گلاب 


شیر را در دیگچه بجوشانید و هم بزنید تا به ۲ پیمانه برسد. شکر را در شیر بریزید و هم 
بزنید تا حل شود. کره را اضافه کنید و هم بزنید تا مایه سفت شود. کف دیگچه را با کاردک چوبی 
مرتباً بتراشید که ته نگیرد. گلاب و هل را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. 

در بشقاب پهن کنید و با غلال پسته آرایش‌کنید. پس از آن که مایه خنک شد با کاره به شکل 


لوزی بر ید. 
برفی نارگیل 
سسست تست ۱ بشقاب 
کی زا 
رم ۸ پیمانه براده نارگیل 
ابیمانه گرد شکر 
۳ پیمانه شیر 
۱گردو کره 


مغز پسته. نیم کوب 


کره را در دیگچه روی آتش ملایم آب کنید و شیر و گرد شکر را روی آن بریزید. با کاردکر 
چوبی هم بزنید تا شکر حل شود. ۱۰ دقیقه بجوشانيد و برادهُ نارگیل را اضافه کنید. هم بزنید تا مایه 
به شکل خمیر در أید. 

اندکی از مایه را روی بشقاب بگذارید تا خنک شود. سپس اانگشت بمالید. اگر لوله شود 
و به بشقاب نچسبد برفی آماده است. در بشقاب پهن کنید و بگذارید خنک شود. با مغز پسته 
آرایش کنید و با کارد به شکل لوزی ببرید. 


بالوشاهی 
کب[ ۱ بشقاب 
سح ۳ 
ابیمانه شکر 
۳-۱ گردو کره 


۴۳ قاشق ماست تازه 
۱ قاشق جچ گرد نانوایی 


فکررا یا کم ان روی آتش بگذارید تا شربت عسلی به دست آید. بردارید و بگذارید 
خنک شود. آرد وگرد نانوایی را با هم الک کنید. ماست را با آرد مخلوط کنید. اندکی آب بزنید و 
بمالید تا خمیر نرمی به دست آید. نیم ساعت بخوابانید. 





گ وی تیان ی اه ند ی ۱ 





نصل صد و یازدهم : دسر هندی ۱۵۷۵ 


از این خمیر گلوله‌هایی به اندازهٌ گردو درست کنید؛ با شست فثبار دهید تا پهن شود و جای 
شست روی آن بماند (به این می‌گویند بالو). 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. به طوری که اگر یک تکه خمیر در آن بیندازید 
بجوشد. بالو را در تابه بگذارید و از روی آتش بردارید. همین که کره از جوش افتاد تابه را به آتش 
برگردانید و بالو را سرخ کنید. با قاشق سوراخ‌دار بردارید. در شربت بیندازید و پس از ۱ دقیقه 


در اورید. 


برنج روغن جوش (هندی - انگلیسی) 


۰ یه سس ۱ دیس 


رخم اپیمانه برنج 


بیمانه شیر 
۲ تخم مرغ 
۱ پیمانه کارامل عسلی (-+ ۳۱۳( 
دارچین. ساینده 
روغن 
نمک 


برنج را با چند آب بشویید و با ۱ پیمانه آب و شیر و اندکی نمک در دیگچه روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید. همین که شیر و آپ کار رفت بردارید و بگذارید خنک شود. سپس تخم مرغ را 
بزنید. روی برنج بریزید و زیر و رو کنید. 

به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن در تابه بریزید و روی آتش نیز داغ کنید. یک قاشق از ماية 
برنج در روغن بیندازید. اگر جوشید آتش را کم کنید. از مایه با قاشق بردارید و در روغن بیندازید, 
همین که طلایی شد پا کنگیر بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید. سپس در دیس بچینید. دارچین 
بپاشید. وکارامل عسلی را روی آن بدهید. 


کلوچه جوزی (هندی - انگلیسی) 


۱ بشفابت 


سمانه._ ارد 
و ۵ 
۱ پیمانه گرد شکر 
۱ تخم مرغ 
۱ فاشق ج جوز بویا. ساییده 
۱فاشق ج گرد نانوایی 


۱5۷۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ گردو کره 
روغن 


کره را با ۴ قاشق از شکر بزنید تا سفید شود. تخم مرغ را بزنید و اضافه کنید و باز بزنید. آرد را 
باگرد نانوایی و جوز بویا روی ماه تخم مرغ الک کنید و با کاردک چوبی زیر و روکنید تا خمیر 
سفتی به دست آید. اگر خمیر زیاد سفت در آمد اندکی آب اضافه کنید. خمیر را نیم ساعت بخوابانید. 

روی تخته اندکی آرد بباشید و خمیر را به کلفتی ۲ تیغهٌ کارد پهن کنید. سپس با قالب برش یا 
دهانهٌ استکان آن را به شکل کلوچه‌های گرد ببٌرید. خمیر باقی مانده را باز پهن کنید و ببرید. 

به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن در تابه بريزید و روی آتش ملایم داغ کنید. آتش را کم کنید 
وکلوچه را در روغن بیندازید تا طلایی شود. با کفگیر بردارید. روی حوله کاغذی بگذارید و 
گرد شکر بپاشید. 


به این کلوچه می‌توانید به جای جوز زنجبیل ساییده يا سیاه‌دانة درسته بزنید. 


کالاکند (کله قند) 


1 
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۰ گرم شکر 
۰ گرم یادام. معشر نیم کوب 
آب لیمو 


۲-۱ قاشق آب لیمو به شیر اضافه کنید و روی آتش بجوشانید تا ببُرده سپس با همزن بزنید تا 
کف کند. شکر را اضافه کنید. روی آتش کم بجوشانید و هم بزنید تا مایه به صورت خمیر در آید. 
اندکی از مایه را روی بشقاب بگذارید و با انگشت لوله کنید؛ اگر به بشقاب نچسبید. آماده است. 

بادام را اضافه کنید. هم بزنید و در یک سینی چرب کرده پهن کنید. یک شب بخوابانید. سپس 
به صورت لوزی یا چارگوش ببُرید. ۱ 








فصل صد و دوازدهم: دسر ترکی -عربی 


میان سفره ایرانی و ترکی بسیاری از دسرها, مانند مسقطی و حلوا و شله زرد. با تفاوت‌های 
جزئی مشترک است. انجه در زير می‌اید چیزهایی است که درایران کمتر تهیه می‌شود. 


سنبوسه بادام 


یج 


نیم کیلو ‏ لواش چندلا (-» ۱۵۶۱) 





ِ 
۲ پیمانه شربت شکر(-» ۱۵۳۷) 
۲ پیمانه بادام مقر کوبیده 
۳ زرده تخم مرغ 
!ییمانه گرد شکر 
یک چهارم پیمانه روغن روان 
اندکی اسانس بادام 
مغز بادام کوبیده را با گرد شکر در بادیه بريزید و مخلوط کنید. زرده تخم مرغ را بزنید, با 
اسانس بادام روی مخلوط بریزید و هم بزنید. ۲ قاشق از روغن را اضافه کنید و هم بزنید تا خمیر 
یک دست شود. 


هرلای لواش را به شکل باریکه‌هایی به عرض ۸ و طول ۲۲ سانتی‌متر ببرید و روی آن با 
قلم موکمی روغن بمالید. یک قاشق مرباخوری از مایة بادام روی هر باریکة لواش بگذارید و 
آن را از روی دستور سنبوسه (-» صفحه ۱ پپیچید. فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

سنبوسه‌ها را در سینی فرٍ چرب کرده کنار هم بچینید و با قلم مو روی آن‌ها روغن بمالید. سینی 
را ۱۵ دقیقه در فر بگذارید تا روی سنبوسه‌ها طلایی شود. شربت را داغ کنید. 

سینی را از فر در آورید و شربت داغٌ را روی سنبوسه بریزید. بگذارید خنک شود. 

۰4 این سنبوسه را با مغز پسته یا مغزگردو یا مغز فندق هم درست می‌کنند. به جای اسانس بادام, 


در سنبوسهٌ مغز پسته اندکی هل ساییده و در سنبوسهٌ مغز گردو و فندق اندکی دارچین ساییده به‌کار برید. 


کادین گویجی (ناف عروس) 
7 ۲۰-۵ ناف 
یک وریی تتغانه ۲ 
۲ پیمانه شیرهة شکر (-* ۱۵۳۷) 
۲ تخم مرغ 
۴-۳ گردو کره 
روغن 
مغز پسته. نیم کوب 


۲ این شیرینی هم. که باز گویا از آشپزخان؛ دربار عنمانی در قصر توپ قاپو (تپ کاپی) به یادگار 

مانته اتف از فان ان اد سل روما ویامته است: 
یس تک 

کره را با ۱ پیمانه آب در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. آرد را اضافه کنید و با کاردکٍ 
چوبی تند هم بزنید تا خمیر صاف شود. همین که مایه از دیوارٌ دیگچه جدا شد بردارید و 
بگذارید ولرم شود. (اگر مایه زیاد حرارت ببیند در روغن پف نمی‌کند.) سپس تخم مرغ‌هارا 
یکایک اضافه کنید و با همزن دستی يا برقی بزنید. 

در دیگچه دیگری به عمق ۵-۴ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. یک 
تکه از مایه در آن بیندازید. اگر پف کرد درجه حرارت روغن درست است (درجه حرارت روغن 
نباید بالاتر از ۱۳۰ درجهٌ سانتی‌گراد باشد).  .‏ 

انگشتان خود را چرب کنید. یک گردو از مایه بردارید و میان دو کف دست گلوله کنید. سپس 
کمی آن را پهن کنید و با شست خود وسط آن را چال کنید. این مایه را با قاشق سوراخ دار در 
روغن داغ بگذارید. وقتی هر دو روی آن طلایی شد بردارید و ۷-۶ دقیقه در شیرةٌ شکر بگذارید. 
در دیس بچینید و روی آن کمی مغز پستةٌ نیم کوب بپاشید. 


بادم پاره 
۱۳-۰ بادم باره 


مد 


۲ بیمانه آرد 

۳ بیمانه شیرهٌ شکر (-* ۱۵۳۷) 

۱ پیمانه ‏ بادام, مقر کوبیده 
۱۵-۰ دانه بادام. مقشر: در سته 
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۱ تحم مرغ 

۱ زردهة تخم مرغ 
نیم پیمانه ‏ گرد شکر 
۱قاشق ج گرد نانوایی 
نیم پیمانه کره 


۴ نام این شیرینی را؛ که همان بادام پاره است» خود ترک‌ها بادم پاره تلفظ می‌کنند؛ از آنجا که 
ممکن است مره شیرینی با تلفظ ترکی بادام بی‌ار تباط نباشد ما هم ان را با همان تلفظ ضبط کردیم. 
۲ 

کره را با گرد شکر و گرد نانوایی بزنید تا پوک شود. تخم مرع و زرده را با هم پزنید. سپس 
به کره اضافه کنید و بزنید تا سفید شود. 

آرد را با مغز بادام کوبیده مخلوط کنید. سپس به مایة کره و تخم مرغ اضافه کنید و بمالید تا 
خمیر صافی به دست اید. روی خمیر را بپوشانید و ۱۵ دقیقه بخوابانید. 

فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. یک ورق کاغذ روغنی در سینی فر بگذارید و 
روی آن را کمی چرب کنید. یک گردو از خمیر بردارید. میان دوکف دست گلوله کنید و کمی فشار 
دهید تا پهن شود. آن را روی کاغذ بگذارید و ۱بادام درسته روی آن فرو کنید. تمام خمیر را به این 
شکل در آورید. سینی را ۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس در آورید و بادم پارة داغْ را ۳-۲ ساعت 
در شیر؛ شکر بخوابانید. 


قطایف (رشته خشکار) 
۲۵۰ شته خشکا 
رسد ۵ گرم د : 
۲ییمانه شیرةٌ شکر هل‌دار (-* ۱۵۳۷) 
۱ پیمانه مغز پسته. کوبیده 
اندکی هل. ساییده 
روغن 


۴ بعضی از غذاها و شیرینی‌های مشترک میان ایران و ترکیه در میان ترک‌ها شکل و نام قدیمی 
خود را بهتر نگه داشته‌اند. یکی از این‌ها قطایف است. که درگیلان رشته خشکار و در بعضی جاهای 
دیگر وشنته بر شته نامیده می‌شود. 

کلمه «قطایف» را بعضی از علما شکل عربی «ختایی» (جینی) دانسته‌انده ولی به نظر نگارنده باید 
همان جمع «قطیفه» باشد. که نوعی پارچه است. و مناسبت آن هم لابد حالت درهم بافتگی زشته‌های 


۱۵۸۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نامیده می‌شده است و خوردن آن هم برای دارندگان هاصمه حد و حسابی ۵ ی چنان که شیخ 
گفتم ای دل ز قطایف چه قدّر بتوان خورد گفت گر هست تورا هاضمه چندان که مپرس 


رشته خشکار را از فروشگاه‌های خواربار گیلان بخرید. 
7 

نیم پیمانه روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و رشته خشکار را در آن بگذارید تا سرخ 
شود. با کفگیر بردارید و کنار بگذارید. 

تابه را خالی کنید و بشویید. شیر شکر را در تابه بریزید وروی آتش ملایم داغ کنید. رشته 
خشکار را درشیرهٌ شکر بگذارید و ۵-۴ دقیقه بجوشانید تا کمی نرم شود؛ سپس بردارید. در 
بشقاب بگذارید و مغز پسته وهل را روی آن بپاشيد. 

4 قطایف را با مغز بادام و گردوی کوبیده يا مخلوطی از این دو هم درست می‌کنند. به قطایفٍ 
گردو به جای هل دارچین بزنید. 

4 قطایف با کرم قنادی: از روی دستور قطایف درست کنید. جز این که به جای مغز پستة 
کوبیده کرم قنادی (-+ صفحه ۱۶۶۵) به کار می‌برید. 


۱ یمانه آرد 
" : 
یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۴ تخم مرغ 
یک و نیم پیمانه مغز فندق 
سه چهارم پیمانه ماست تازه 
یک و نیم قاشق ‏ گرد نانوابی 
۱فاشقج جوش شیرین 
سه چهارم پیمانه کره. آب کرد خنک 


مغز فندق را در تابه روی آتش ملایم بگذارید وکمی بو بدهید. بردارید و بگذارید کمی 
خنک شود. سپس لای دو دست بمالید تا پوست دوم آن گرفته شود. یک چهارم مغز را نیم کوب 
کنید. باقی را بکوبید یا آسیاپ کنید (زیاد ترم نشود) و جدا بگذارید. فر را روی ۱۸۰ درجة 
باتش گراد داغْ کنید. ۱ 


فصل صد و دوازدهم : دسر ترکی -عربی ۱9۸۱ 


تخم مرغ را با گرد شکر در بادیه بزنید. ماست و کره را اضافه کنید و بزنید. آرد وگرد نانوایی و 
جوش شیرین را روی ایین مایه الک کنید و بزنید تا صاف شود. فندق کوبیده را بریزید و مخلوط 
کنید. مایه را در قالب چرب کرده بریزید و روی آن را با مفز فندق نیم کوب آرایش کنید و ۷۰ دقیقه 
در فر بگذارید. 


۱۰-۸ برض 





رح ۱ پیمانه ارد 


۲ پیمانه شیرة شکر (* ۱۵۲۷) 
۱ بیمانه بادام. و کو بیده 
نیم پیمانه بادام» مقس کی 


نیم پیمانه گرد شکر 
٩‏ تخم مرغ 
اندکین وانیل 


آرد را روی بادام کوبیده الک کنید و این دورا با هم مخلوط کنید. زرده و سفیدة تخم مرغٌ را 
جدا کنید. زرده تخم مرخ را با گرد شکر و وانیل بزنید تا سفید و کف مانند شود. آرد و مفز یادام 
کوبیده را روی این مایه بريزید و بزنید. سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود ولی خشک نشود 
شین ا هید با مایه اول مخلوط کنید. فر را روی ۱۹۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

قالب کیک را چرب کنید و نیمی از بادام نیم کوب را ته آن بپاشید. مایهٌ کیک را در قالب 
بریزید و باقی بادام نیم کوب را وی ار اس قالب را ۳۵ دقيقه در فر بگذارید. بردارید و 
کیک را از قالب بیرون بیاورید. شیر شکر را روی کیک داع بریرید و یگذارید خنک شود. 


کدو و گردو 
۱۲-۱ تفر 
رسقط ۸ ۱ کیلو کدو حلوایی . ۱ 
۱ بیمانه شکر 
!پیمانه مغز گردو کوبیده 


دارچین. ساییده 


کدو را پوست بگیرید و به کلفتی یک بند انگشت ورقه کنید. سپس در تابة دردار بجینید. 
لاٍی آن شکر و اندکی دارچین بپاشید. از کنار تابه نیم پیمانه آب اضافه کنید. در تابه را ببندید. و 


روی آتش کم بگذارید تا کدو بپزد و تمام آب کار برود. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس 
در یخچال بگذارید تا سرد شود. هنگام بردن سر سفره مغز گردو را روی کدو بپاشید. 
این دسر را می‌توان گرم صرف کرد. در آن صورت می‌توان کمی کر اب کرده روی کدو داد. 


مسقطی لیمو 


فاشق َ نت ۱ 
ادن ۲-۲ قاشق پوست لیمو طوری 
۶-۵ فاشق آب لیموی تازه 
۵ قاشتق نشاسته 
۱بیمانه شکر 
مغز پسته. نیم کوب 


۶-۵ ظرف 


۲ دسری است از نوع مسقطی کاسه‌ای» که شیرینی آن را می‌توان اندکی کم یا زیاد کرد. ناه 
توصیه می‌کند که در این دسر پوست لیمو را از لیموی زرد درشت و آب لیمو را از لیموی شیرازی 


بگیرید. 





پوست لیمورا با شکر درهاون بکوبید. یا در مخلوط‌کن بگردانید. و در بادیه بریزید. آبٍ 
لیمو را با ۲پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش ملایم هم بزنید تا شکر حل شود (نجوشد)؛ سپس 
محلول را از صافی ریزبافت بگذرانید و تفالهٌ پوست لیمورا دور بریزید. 

نشاسته را در ۲ پیمانه آب سرد حل کنید. روی محلول شکر بریزید و هم بزنید. مایه‌را 
در دیگ بریرید. روی آتش ملایم هم بزنید تا به جوش بیاید؛ همچنان هم بزنید تا کمابیش بلوری 
شود. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا بیندد. هنگام کشیدن. روی 
هر ظرف کمی مغز پسته بپاشید. 

این دسررا می‌توان پیش از گذاشتن در یخچال در ظرف‌های کوچک ریخت 








مجموعهٌ زیر دسرهایی است که درکشورهای اروپایی و امریکایی مرسوم است. چنان که ملاحظه 
خواهنید کردم بیشتر این دشرها بهاشتی فرانشوی تعلیدارتن. با هر اضل از آن کرفعة قداند, 


کرم کارامل 


9 ۶ زرده نحم مرع 


الیتر شیر 
پیمانه . شکر 
اندکی وانیل 


۲ کرم کارامل يا «کرم ران‌ورسه ثو کارامل» (اعصدته 2 ۲۵2۷۵۲56 مصرقتم. کرم وارونه شده 
با کارامل) یکی از دسرهای معروف فرانسوی است که در ایران هم خورنده فراوان دارد. از انجا که 
اتن قنتر من اشت انار ما و بهتر است آن را با غذاهای سبک همراه کنیم. 

در رستوران‌ها این کرم را معمولاً در پیاله‌های یک نفره درست می‌کنند و روی بشقاب‌های 
ک و چک برمی‌گر دانند. پا آن را زیر شعلهٌ فر گاز (گریل) کمی می‌سوزانند و آن را «کرم بروله» 6۲6506 
(16و کرم سوخته) می‌نامند. در خانه می‌توان آن را در ظرف با فالتسور کین »فزشت کررواق دن هو 
یا بشقاب برگرداند. 





۱پیمانه از شکر را در تابه روی آتش ملایم بگذارید تا ذوب شود و به رنگ قهوه‌ای در آید. 
سپس نیم پیمانه آب روی شکر بریزید (احتیاط !) و بگذارید بجوشد تا کارامل غلیظی به رنگٍ 
قهوه‌ای به دست آید. بردارید و بگذارید خنک شود. کارامل خنک باید به سفتی عسل باشد. 

زردة تخم مرغ را با ۱ پیمانه شکر مخلوط کنید و چند لحظه با چنگال بزنید تا شکر در زرده حل 
شود. سپس واأنیل را در شیر حل‌کنید. روی مايهٌ زرده و شکر بریزید و با همزن دستی یا برقی هم 
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بزنید. (اگر شیر پاستوریزه نباشد بهتر است آن را بجوشانید و بگذارید خنک شود. سپس به کار برید.) 

فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داع کنید. کارامل را در قالب فلزی يا بلور نسوز سرد 
بریزید و ظرف را بگردانید تا کارامل کف و دیواره آن را بپوشاند. مایة کرم را آهسته در قالب 
بریزید و ۱ساعت در فر بگذارید, بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا 
سر ۵ شو د. 

هنگام بردن سرسفره تّه قالب کرم کارامل را لحظه‌ای در آب داغْ بگذارید تا کرم به آسانی از 
قالب جدا شود. سپس یک بشقاب روی قالب بگذارید و قالب را برگردانید. 

کرم کارامل را دا یا سرد سر سفره می‌توان برد؛ اگر سرد می‌برید بهتر است روز پیش از 
مصرف درست کنید و یک شب در یخچال نگه دارید تا خوب ببندد. 

4 اتوازه شکر ان سرا هن توزان کمتز گرفت: 

4 به جای ۶ زرد تخم مرخ می‌توان ۲ تخم مرغ کامل به کار برد (اگرچه کرم کارامل با زرد 
تخم مرغ لطیف‌تر درمی‌اید). 


سیب و لبو 


یه ۳ ۶-۵ ظرف 
۱ در شت» فند و 
0 ۸ لبوی درشت. فندفی 


۲-۲ سیب پوست گرفته. فندقی 
۱ پیاز خرد کر ده 
۱ لیمو 
۱ قاشق ج جوز بویاء ساییده 
۲-۲ گردو کره. آب کرده 


لیمو را آب بکیوف: ظرف نسوز در داری‌را چرب کنید و لبو و سیب و پیاز و آب لیمو را در 
آن بریزید و زیروروکنید تا مخلوط شود. سپس جوز بویارا روی مخلوط بپاشید و کر آب کرده 
را روی آن بدهید. ظرف را با در بسته حدود ۳۰-۲۵ دقیقه دررفر ۱۸۰ درجهّ سانتی‌گراد بگذارید. 
داغْ سر سفره ببرید. 

پیش ازگذاشتن ظرف در فر می‌توانید ۳-۲ قاشق شکر روی مخلوط بپاشید. 


کرخ شکلات 


0 ی هی ۸-۶ نفر 
۱ ۸ ۶ تخم مرغ 
!لیتر شیر 


فصل صد و سیزدهم: دسرهای گوناگون ۱۵۸۵ 


۰ گرم شکلات ساده. رندیده 
!پیمانه گرد شکر 
شیر و شکلات را در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید وهم بزنید تا به جوش بیاید و شکلات 
حل شود. بردارید و بگذارید از جوش بیفتد. 
تخم‌مرع را در بادیه بشکنید و بزنید. شکر را اضافه کنید و بزنید تا سفید ‏ وکف مانند شود. 
فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 
شیر داغ را کم کم روی تخم مرغ بريزید و بزنید. سپس مایه را در ظرف نسوز بریزید و 
۰ دقیقه در فر بگذارید. 
با نوک کارد امتحان کنید. اگر بسته بود بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخجال 


تا وه 


لبو وکره 


۱ دب شت. فند ده 
س 1 لبوی : رشت, فندفی 
۳-۲ گردو کره. اب کر ده 


۳-۲ فاشق جعفری يا گشنیز. ساطوری 


۵-۴ ظرف 


لبو را در بادیه بريزید. کره را روی لبو بدهید. جعفری را هم روی آن بپاشید و زیر و روکنید. 
در ظرف اردوریا دسر بکشید. 


و کادو ولیمو (برزیل) 


سم 


رم ۳ آوکادو, پوست و هسته گرفته. خرد کر ده 


۲ لیمو 
۲ قاشق آب لیمو 
۳ فاشق گرد شکر 


ییمانه خامة سفت 
اب لیمو را روی اوکادو بريزید و زیرو روکنید. گرد شکر را روی خامه بریزید و بزنید تا 
سفت شود. از لیموها ۶ برش گرد و نازک در آورید. 


بت 


اوکادو را در ۶ پیاله تفسیم کنید و در هر پیاله یک قاشق خامه و یک برش لیمو بگذارید. 


























۱5۸۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


طالبی و عسل (ارمنستان وگرجستان) 


ر- 2 


یواست سب مسرت 


۴ می‌گویند خربزه با عسل نمی‌سازد. ولی طالبی و عسل مسلما به مزاج ارمنی‌ها و گرجی‌ها 





طالبی را خرد کنید و در ظرف دسر بریزید. مقداری عسل روی آن بریزید و مغز گردوی 
نیم کوب بپاشید. همین. 


پنیر و مربا 
2 ۰ گرم پنیر تازهُ بی‌نمک 
۲ پیمانه مربا 
اییمانه خامه 
۲-۲ قفاشق گرد شکر 


۲ سفیده تخم مرغ 


پنیر را با چنگال له‌کنید. خامه وگرد شکر را به آن اضافه کنید و با کاردک چوبی خمیر کنید. 


سفیده تخم مرغٌ را بزنید به طوری که خیلی آهاری نشود. سپس آهسته با مایه مخلوط کنید. 
ظرف کاسه مانندی وسط دیس بگذارید و مایه را با قاشق دور آن بریزید. دیس را یک شب 
در یخچال بگذارید تا مایه ببندد. هنگام مصرف کاسه را بردارید و مربا را وسط دیس بریزید. 


انجیر و ماست (امریکا) 


دی مه مس ی مس کح ی ی ۶ نفر 
۶ انجیر درشت 
صحا ر‌ 
۲ پیمانه 


ماست تازه 
۵-۴ فاشق شکر 
۱ ییمانه حامه 


انجیر را ۲-۱ ساعت در آب سرد بخوابانید. سپس در آورید و دم و پوست بکیر نا و با کارد 
چار پاره کنید. به طوری که پاره‌ها از هم جدا نشوند. 

شکر را روی خامه بریزید. بزنید و با ماست تازه مخلوط کنید. این مایه را در ۶ ظرفر 
بستنی خوری بریزید و درهرظرف یک انجیر بگذارید. 
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نان سیب و گردو (اتریش) 


_ تم ,۲ ۶-۵ نفر 
س + پوسه 
ول ۱ ۲ 
۲ بیمانه ارد 
۳ قاشق روغن 


۴-۳ گردو کره. آب کرده 


۰ گرم سیب سبز» یوست و هسته گرفته. خرد کرده 
۶۰ گرم مغزگردو» نیم کوب 

۰ گرم کشمش بی‌دانه 

۰ گرم گرد نان سفید. بو داده 


۶۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم کره 
دارچین» سایبده 


پوست لیمو رندیده 
۴ شیرینی‌های شهر وین معروف است. اشترودل (807:061) یکی از این شیرینی‌هاست که با 
لواش بسیار نازک درست می‌شود. البته نازک دراوردن لواش آن نیازمند تمرین است» ولی خوبی کار 
در این است که نتیجه پنج شش ازمایش اول را می‌توانید به خورد خانواده بدهید و مهمان‌ها را 
وقتی خر کنید که در این کار استاد شده باشید. 
مس 
# ۱) پوسته: ۱ پیمانه از آردرا در بادیه‌ای که روی شعله کمی گرم شده باشد الک کنید. 
وسط آرد ر چال کنید. ۳ قاشق روغن را با ۴ قاشق آب گرم در آن بریرید و آرد را به شکل خمیر 
برمی در آورید. اگرلازم باشد اندکی آب اضافه کنید. روی تخته کمی آرد بپاشید و خمیر را روی آن 
ورز بدهید تا حباب‌هایی زیر سطح آن ظاهر شود. خمیررا به شکل چانه در آورید و روی تخته 
بگذارید؛ بادیه را باز گرم کنید و روی آن برگردانید. نیم ساعت بخوابانید. 


* ۲) مابةّ توبی: کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گرد نان را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. گرد نان را با گرد شکر و سیب و مغز گردو و کشمش در بادیه بريزید, اندکی دارچین و 
پوست لیموی رندیده اضافه کنید و زیر و رو کنید. 

چانهٌ خمیر را روی یک دستمال آرد پاشیده بیندازید و با نورد هر چه نازک‌تر پهن کنید. گاهی با 
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قلم مو روی آن کمی کرة آب کرده بمالید و باز نورد کنید تا لواش نازک‌تر شود. 

حاشیه‌های کلفت لواش را با کارد يا قیچی بیُرید. کره را با قلم مو روی تمام لواش بمالید. 

ماه تویی را وسط لواش پهن کنید. لب جلو لواش را روی مايه تویی برگردانید. سپس لبة 
دستمال را بلند کنید و به کمک آن لواش را مانند فرش لوله کنید. لبه‌های دو انتهای لوله را 
به طرف تو برگردانید. فر گاز را روی ۲۲۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 





اشترودل پیچیده را به کمک دستمال توی سینی فر چرب کرده بغلتانید. سپس آن‌را به شکل 
نعل اسب در آورید و با تلم مو روی آن کمی کر آب کرده بمالید. سینی را ۱۰ دقیقه در فر بگذار باه 
سپس درجه را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد بیاورید و بگذارید ۳۰ دیق دیگر بماند تا روی 
اشترودل برشته شود. بردارید. کمی گرد شکر بپاشید و گرم یا خنک سر سفره ببرید. 


4 ماه تویی این شیرینی را با مغز فندق یا بادام هم درست می‌کنند. 


کرم پف‌دار پرتقالی 
.هر  ___‏ __س_ٍ ۶-۵ نفر 
9 ۰ گرم خمیر پوستة پای (-* ۱۵۳۹) 
۲ ورف ژلانین 
۲ تخم مرغ 
۵ ثاشق گرد شکر 


۱قاشقی آب لیموی تازه 
یک و نیم پیمانه آب پرتقال 

۲ قاشق پوست پرتقال. رندیده 
یک و نیم پیمانه خامه 
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فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. روی تخته کمی آرد بپاشید و خمیررا با نورد 
به کلفتی ۲ تیغه کارد پهن‌کنید. این لواش را در قالبٍ باز شو ۰ سانتی‌متری پهن کنید. کفر 
پوسته را با چنگال از چند جا سوراخ کنید ویک مشت ریگ شسته روی آن بریزید. قالب را ۲۵ 
دقيقه در فر بگذارید. بردارید و پوسته را روی شبک؛ٌ سیمی بگذارید تا خنک شود. 

ورقه ژلاتین را در نیم پیمانه آب روی آتش ملایم حل کنید و بجوشانید تا مقدار آب نصف 
شود. بردارید و کنار بگذارید. 

تخم مرغ را بشکنید و زرده و سفیده را جدا کنید. رده را گر شکر بزند تا سفید وکف مان 
شود. آب پرتقال و آب لیمورا اضافه کنید و بزنید. ۱ 

تابه را روی دیگ آب جوشی که روی آتش ملایم انیت یوزارت مایة زرده تخم مرغ را در 
تابه بریزید و هم بزنید تا غلیظ شود. بردارید. پوست پرتقال و محلول ژلاتین را به آن اضافه 
کنید و هم بزنید. بگذاریدکمی خنک شود. 

سفیده تخم مرع | و خامه را در دو ظرف بزنید. اول خامه و سپس سفیده را اهسته با مایة زرده 
مخلوط کنید. این مخلوط را با قاشق توی پوس پای بریزید و دست کم یک ساعت در یخچال 
بگذارید. پیش از بردن سر سفره کمی شکلات روی کرم رنده کنید. 


جزیرة بادام 


۲[ ۸-۶ نفر 
۱ در با 
رد ۹ 
۳ ییمانه شیر 
ه زرده تخم مرغ 
اپیمانه گرد شکر 
اندکی ‏ وانیل 
# ۲) جزیره 


نیم پیمانه خلال بادام 
نیم پیمانه . بادام, مقشر کوبیده 
۴ سفیده تخم مرغ 
۱ پیمانه گرد شکر 
!پیمانه شکر 


* ۱) دربا: شیررا با اندکی وانیل در دیگچه روی آتش ملایم به جوش بیاورید. زرده‌هارا 
با ۱ پیمانه گرد شکر بزنید تا سفید وکف مانند شود. فررا روی ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید 


شیر داغ را کم‌کم روی زرده بریزید وهم بزنید. سپس تمام مایه را به دیگچه برگردانید و روی 
آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود. ولی به جوش نیاید. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در ظرفر 
چینی گزد و بازی بریزید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. به این می‌گو ییم دریا. 

# ۲) جزیره: با شکر کارامل پُر رنگ و غلیظی درست کنید (سیاه نشود) (-+ صفحه ۲۱۳). 
بگذارید خنک شود. سپس در قالب فلزی یا بلور نسوز گرد بریرید و بگردانید تا کف و دیواره‌های 
قالب را بپوشاند. 

سفیده تخم مرع را بزنید تا آهاری شود. بادام کوبیده وگرد شکر را اضافه کنید و در قالب بريزید. 

دیگ جاداری را تا نیمه آب کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. قالب را در دیگ جا بدهید 
ودیگ را با قالب ۲۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس قالب را بردارید و بگذارید خنک شود. 

خلال بادام را در تابه بو بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. ته قالب را لحظه‌ای در آب داغ بگذارید 
و سپس قالب را روی ظرف دریا برگردانید. به این می‌گویيم جزیره بادام. خلال بادام بو داده را 
روی جزیره بپاشید. 


سک متخ ۸-۶ نفر 
رجم نیم کیلو توت فرنگی 

۰ گرم شاه توت 

۱ بیمانه گرد شکر 

۲ پیمانه خامه 


۲-۱ قاشق مغز پسته. کوبیده 


توت فرنگی را آب بکشید وکلاهک آن را بردارید. در آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. 
شاه توت را با چنگال له کنید یا در مخلوط کن بگردانید. سپس شکر را روی آن بريزید و هم یزنید تا 
خمیر شلی به دست آید. دریخچال بگذارید تا سرد شود. 

در هر ظرفی چند دانه توت فرنگی بگذارید. کمی از مايهٌ شاه توت روی آن بریزید وکمی 
خامه کنار آن بگذارید. روی خامه اندکی مغز پسته بپاشید. 

به جای خامه می‌توانید بستنی سفید ساده یا مخلوطی از این دو به کار برید. 


طالبی و توت فرنکی 
۲ نفر 


جح ۱ ۱ طالبی کوچک» یخچالی 


4 
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۰ گرم توت فرنگی» یخچالی 
۶ گیلاس سیاه. ذم گرفته 

۲ لیوان بستنی سفید 

۱ فاشق مغز پسته. کوبیده 


طالبی را به شکل ۲ کپة برابر بترید و تخم آن را در آورید. هرلیوان بستنی را در یک کپة طالبی 
خالی کنید. و با قاشق از شکل لیوان درآورید. نوت فرنگی وگیلاس را کنار بستنی بگذارید. روی 
بستنی مغز پستة کوبیده بپاشید. 
4 به جای گیلاس تازه می‌توانید کمپوت گیلاس یا انگور شاهانی به کار برید. 


ژله 
9۵9۹۰ 

۴ ورقه ژلاتین را خرد کنید و در آب سرد بخیسانید. سپس آب را روی آتش ملایم بگذارید تا 
ژلاتین حل شود. 

۴ پیمانه آب میوه با کمی شکر اضافه کنید و هم بزنید. مایه را در یخچال بگذارید تا ژله ببندد. 
مقدار شکر به شیرینی آب میوه بستگی دارد و می‌تواند از ۵ قاشق تا نیم پیمانه باشد. 

آب بعضی از میوه‌ها مانند آب مرکبات خود دارای ماده ژله‌ای (انگم یا پکتین) است. در مورد 
این‌ها مقدار ژلاتین می‌تواند اندکی کمتر باشد. 

» ژلهٌ سفت را می‌توان برای اندود کیک و پای به کار برد. 

» ژلة آب میوه مستقلاً یا همراه با بستنی به عنوان دسر مصرف می‌شود. 


موز و خامه 
تست هیوست سس وت - د ۶ نفر 
رم ۸ ۶ موز کوچک 
۲ پیمانه جحامه 
۱ تخم مرغ 
۱ پیمانه آرد 
۲ پیمانه شیر 
گرد شکر 
روغن 


آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. سپس وسط آرد را با دست چال کنید و تخم مرغ را در 
آن بشکنید. نیمی از شیر را هم در آن چال بريزید و خمیررا با قاشق چوبی بزنید تا صاف شود. باقی 
شیر را کم کم اضافه کنید و بزنید تا خمیرمانند ماست زده شل شود. انا خفتر زا شاخت 
بخوابانید. 

یو تکمین در تابه‌ای که موز در آن جا بگیرد به عمق ۳- ۴۳ 
سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش ملایم دا کنید. برش موزرا در خمیر بزنید و با قاشق 
سوراخ دار در روغن بگذارید. همین که پوشش خمیری طلایی شد بردارید و روی حولة کاغذی 
بگذارید تا روغن آن چیده شود. سپس در یک بشقاب بچینید وگرد شکر روی آن بپاشید. با یک 


ظرف خامه سر سفره ببرید. 


یت تک شش انح حد ۸-۶ نقر 
۳۲۰۰ حم, 2 د (-> ۱۵۴۲ 
رد ۸ گرم خمیر ترد ( ( 
۲ نان خامه‌ای کوچک (-ب ۱۵۴۷) 
نیم پیمانه کارامل عسلی غلیظ ( ۲۱۳) 
۷-۶ پیمانه کرم سفید ۰+ ۱۶۶۴) 
مغز پسته. نیم کوب 
توت فرنگی 


آرد ۱ 


۳ این دسر فرانسوی به همان اندازه که زیباست کار و وقت می‌برد. نگارنده آن را فقط برای جمع 
کوچکی از مهمانان متفئن توصیه می‌کند. ۱ 
تحت 

روی تخته اندکی آرد بپاشید و خمیر ترد را با نورد به اندازة بشقاب پهن کنید. بشقاب را روی 
خمیر برگردانید و حاشیهةٌ اضافی خمیر را با کارد ببرید. سینی فر را چرب کنید و خمیر را در آن 
بگذارید. سینی را ۲۰-۱۵ دقبقه در فر ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد بگذارید تا پوسته‌ها طلایی شود. 
بردارید و بگذارید خنک شود. ۱ 

نان ترد را در بشقاب يا ظرف بلور پایه داری بگذارید و روی آن را با لاية نازکی از کارامل 
عسلی بپوشانید. ته هر دانه نان خامه‌ای را در کارامل بزنید و در دو طبقه دور نان ترد بجینید . کرم 
سفید را درگودی وسط روی نان ترد بریزید و شکل بدهید. باقی کارامل را به شکل خط نازکی 
روی کرم ونان خامه‌ای بریزید؛ سپس روی دسر را با دانه‌های توت فرنگی و معز پسته * نیم کوب 
ارایش کنید. ۱ 


فصل صد و سیزدهم: دسرهای گونا گون ۱2۹۳ 


کلابی چینی 


رم گلابی درشت 


نیم پیمانه بادام مقشر. نیم کوب 
۱ پیمانه شهد مربای آلبالو 
۱ پیمانه مربای آلبالو 

۱فاشق ) زنجبیل» ساییده 

۴-۳ گردو کره 


۳2 


۷ در آشپزی چینی دسر جای مهمی ندارد. این دسر هم چینی محض نیست. چون در آن بر حسب 
مواد موجود در اشپزخانه ایرانی مختصر دستی برده شده است. ولی نتیجه دست کمی از اصل ندارد. 
تیه - ی سس 

گلابی را پوست بگیرید و یک برش نازک از ته آن بردارید, به طوری که روی ظرف بنشیند. 
یک برش ۲ سانتی‌متری هم از سرگلابی بردارید و از بالا توی دل آن‌را خالی‌کنید. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغ‌کنید. 

مریای آلبالو را بدون شهد با بادام نیم کوب مخلوط کنید و با قاشق توی گلایی بگذارید. سر بریدهة 
گلابی را به جای خود برگردانید و با خلال دندان به تن گلابی بدوزید. کره را کف ظرف 
نسوز درداری بمالید و نیم پیمانه آب در ظرف بريزید. گلابی‌ها را در ظرف بنشانید. در ظرف را 
ببندید و آن را ۲۰-۲۵ دقیقه در طبقةٌ وسط فر بگذارید. 

هرگلابی را در یک پیاله بگذارید. آب و کرة ته ظرف را با شهد مربای آلبالو و زنجبیل در ظرفر 
کوچکی بریزید (اگر لازم باشد اندکی آب اضافه کنید). این مایه‌را چند لحظه روی آتش تیز 
بجوشانید و روی گلابی‌ها بدهید. داغْ سر سفره ببرید. 

» این دسررا با سیب هم می‌توان درست کرد؛ به جای زنجبیل دارچین هم می‌توان به کار برد. 


پاسخا (روسیه) 


۱۸-۵ نفر 


رح ۵ زردهة تخم مرغ 
اپیمانه خامه 
۱کیلو پنیر سفید تازه» بی نمک 
۱ پیمانه ‏ بادام مقشر: نیم کوب 
۱فاشق پوست لیمو. رندیده 
۲ پیمانه شکر 


نوم 


۱ پیمانه شیر 
اندکی ‏ وانیل 


این نوی دسر فلت رفس است یرای ی با که درشت مه کتن. دوست کون آن ۳:۲ 
روز طول می‌کشد؛ آن هم طوری است که با مواد کم کار مشکل می‌شود. به این دو مناسبت پاسخا را 
ی به مقدار زیاد درست می‌کنند و برای جند روز نگه می‌دارند. 

ند مت شش ما 

زرده تخم مرعٌ را با یک پیمانه شکر بزنید تا پوک و سفید رنگ شود. وانیل را در شیر حل کنید. 
با زرد تخم مرغ در دیگچه بریزید و روی آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود. بردارید و با همزن 
بزنید تا خنک شود. 

خامه را بزنید تا آهاری شود. پنیر را با فشار از صافی سیمی بگذرانید. وقتی‌که سس کاملا 
خنک شد. باقی شکر را با پنیر و خامه و پوست لیمو اضافه کنید و بزنید. سپس مغز بادام را با مایه 
لوط کنو 

مایه را دركيسة متقال بریزید. درکیسه را گره بزنید. کیسه را در آب‌کش و آب کش را روی 
دیگ قرار دهید. روی کیسه وزنه یا یک دیگچ پُر از آب بگذارید. پاسخارا ۲۴ یا ۳۶ ساعت 
به این شکل بخوابانید. پاسخا وقتی آماده است که آن قدر سفت شده باشد که بتوان آن را با کارد 
برید و به صورت تکه‌های چارگوش يا لوزی در آورد. 

پاسخارا بیش از یک هفته می‌توان در یخچال نگه داشت. 


کیسل البالو (روسیه) 
سمانه آب با خمب آلبا 
رتم ۱ ۴ بیمانه آپ با خمیر البالو 
۲ قاشق گل نشاسته 
نیم پیمانه شکر 


۳ کیسل ساده‌ترین و رایج‌ترین دسر روسی است و آن را با آب میوه یا خمیر (پورة) میوه 
درست می‌کنند. معمولا میوه‌های رنگ دار و ترشی‌دار را برای درست کردن کیسل به کار می‌برند» 
ولی با اب یا خمیر سیب و گلابی و حتی هندوانه و خربزه هم می‌توان کیسل درست کرد. برای هر 
۲پیمانه آب یا خمیر میوه باید ۱ قاشق نشاسته در نظر گرفت. مقدار شکر را بر حسب دل‌خواه می‌توان 
کمتر یا بیشتر کرد. غالباً آب میوه یا خمیر میوه را با آب ساده رقیق می‌کنند؛ در این صورت مقدار 
نشاسته را باید از روی مایة رقیق شده اندازه گرفت. خمیر میوه‌هایی مانند توت با گرداندن میوه در 
مخلوط کن با گذراندن آن از صافی سیمی به دست می‌آید. برای درست کردن خمیر میوه‌هایی ماننلر 


فصل صد و سیزدهم: دسرهای گوناگون ۱۵۹۵ 


سیب و گلابی. باید میوه یوست و تخم گرفته را ۱۰۱-۸ دفیقه در آب کم جوشاند و سپس از صافی 
سیمی گذراند یا در مخلوط کن گرداند. 





نشاسته را در ۲ پیمانه آب حل کنید. سپس با شکر روی آب يا خمیر میوه بریزید و هم بزنید. 
روی آتش ملایم به جوش بیاورید و هم بزنید تا مایه غلیظ شود. بردارید و بگذارید خنک شود. 
سپس در ظرف دسر بریزید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

۰ کیسل شاه توت: با ایا خمین شاه وی وزاست کنبد: 

4 کیسل توت فرنگی: با آب یا خمیر توت فرنگی درست کنید. 

4 کیسل سیب: با سیب ترش درست کنید. به سیب شیرین کمی آب لیموی تازه اضافه کنید. 

4 کیسل سیب و کدو حلوایی: با مخلوطی از خمیر سیب وکدو حلوایی و اندکی آب لیموی 
تازه دونتت کنیك: 

4 کیسل شیر: با مخلوطی از آب میوه و شیر یا خامه و اندکی وانیل درست کنید. 


وارنیکی آلبالو (روسیه) 
تا 4 
۱ پیمانه شکر 


۳ زردةه تخم مرغ 
۱ سفیده تخم مرغ 
۱کیلو آلبالو دم و هسته گرفته 
۱ قاشق مغز هستة آلبالو. کوبیده 
شربت آلبالو سب .۲۶) 
نی 
نمک 


شکر را روی آلبالو بپاشید. مخلوط کنید و ۳ ساعت در افتاب بگذارید. سپس مغز هسته را 
با ! پیمانه آب به آلبالو اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش ملایم به جوش بياورید. ۱۰ دقیقه 
بجوشانید و صاف کنید. آب صاف شده را گرم نگه دارید. 

آردرا با یک قاشق چای خوری نمک در بادیه الک کنید. زرد تخم مرغ را با کمی اب اضافه 
کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید. خمیر را کمی ورز بدهید و یک ساعت بخوابانید. 
سپس چانه بگیرید و روی تخت آرد پاشیده با نورد هرچه نازک‌تر پهن کنید. با ظرف گردی 
به پهنای حدود ۱۰ سانتی‌متر لواش‌های گردی از خمیر پهن شده در آورید و کنار بگذارید. 





روی هر لواش یک قاشق آلبالو بریزید. لبه لواش را کمی سفيده تخم مرخ بمالید و روی لب 
دیگر برگردانیذ تا به شکل وارنیکی (هلال) در آید. با چنگال دو لب وارنیکی را به هم بچسبانید. 

یک دیگ آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. وارنیکی را دانه دانه با کاردک چوبی 
بردارید و در آب جوش بیندازید., بجوشانید تا وارنیکی روی آب شناور شود (حدود ۱۵ دقیقه). 
با کنگیر بردارید و در بشتاب بگذارید. روی وارنیکی یک قاشق شربت آلبالو بدهید و همراه با 
ظرف خامه سرد سرسفره بگذارید. 

۰4 وارنیکی پنیر: به‌جای آلبالو نیم کیلو پنیر تازه را با ۵-۴ قاشق شکر مخلوط کنید ولای 


وارنیکی بگذارید. 
۰4 وارنیکی مغزگردو: به جای آلبالو مخلوطی از مغزگردوی کوبیده و شکر و اندکی دارچین 
به کار برید. 
شیربرنج و پرتقال (روسیه) 


تدای تن 
۱ پیمانه برنج» خسانده 
۵-۴ پرتقال» بوست گرفته» ورقه ورقه 
نیم پیمانه آب بر تقال صاف شده 
نیم پیمانه آلبالو دم گرفته 


۲ پیمانه خامه 
۲ قاشق کره 
اندکی وانیل 
شکر 
نمک 


شیر را در دیگ روی آتش ملایم به جوش بیاورید. برنج را با اندکی نمک و وانیل اضافه کنید 
وهم بزنید. آتش را کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید تا برنج نرم شود. کره را با سه چهارم پیمانه 
شکر اضافه کنید. هم بزنید. ۱ساعت بیشترک روی آتش بسیارکم (يا در تابژ دوپوشه) بپزید. 
بردارید و بگذارید خنک شود. خامه را بزنید و آهسته با پرنج مخلوط کنید. مایه را در ظرف پهن و 
کم عمقی بریزید. روی آن را صاف کنید و دست کم ۴ ساعت در یخجال بگذارید تا نیندد: 

با یک پیمانه شکر. آب پرتقال وکمی آب شیر شکر غلیظی درست کنید. نیمی از شیرةٌ شکر را 
داغ روی ورقه‌های پرتقال بریزید و بگذارید خنک شود. سپس ورقه‌های پرتقال را روی شیربرنج 
بچینید. وسط هر ورقه یک دانه آلبالو بگذارید. و باقی‌مانده شیر شکر را روی دسر بدهید. 





فصل صد و چهاردهم : زولبیا و خانواده 


نام این شیرینی به‌چند صورت در فرهنگ‌ها ضبط شده است: زلوبیاء ژلابیه» ژلبیاء ژلیبیاء و 
زلی‌بی؛ ظاهراً صورتی که امروز در تهران رایج است. یعنی زولبیا. تلفظ تازهای است, ولی 
به پیروی از مردم محترم تهران این شیرینی را یلا به همین نام می‌نامیم تا چه پیش آید. 
شکل زولبیا در سال‌های اخیر تغییر کرده است. امروز در تهران زولبیا غالبا شیک گردی است 
به اندازه پیش دستی و به رنگ عسلی سوخته, با میله‌های نازک و شکننده. که درگذشته زولبیای 
تبریزی يا بشقابی نامیده می‌شد؛ اما تا یکی دو ده پیش «زلوبیا» چیزی بود به اندازهٌ نعلیکی, 
به رنگ زرد روشن که چندتایی از آن‌را به رنگ عسلی سوخته (و گاه گلی) در می‌آوردند. با 
میله‌هایی به‌کلفتی مداد و تا حدی نرم (اين زولبیا هنوزهم در بعضی از شهرها, مانند مشهد و 
اصفهان. و در بعضی از قنادی‌های تهران تهیه می‌شود). مقداری از مزهٌ خاص زولبیای قدیم از 
روغن کنجد بود که هميشه در پختن آن به کار می‌رفت. امروز روغن کنجد گران‌تر از آن است که 
مصرف آن در شیرینی پزی صرف داشته باشد. البته غالب شدن زولبیای تبریزی بر زولبیای تهرانی 
امر طبیعی است؛ ولی به نظر نگارنده از میان رفتن تنوع زولبیا در تهران ماه خوش‌وقتی نیست. 
زولبیای تبریزی یا بشقابی نوعی شیرینی حرفه‌ای است و درخانه مشکل بتوان درست کرد. دستور 
زیر مربوط به شکل قدیم‌تر زولبیاست که در خانه به آسانی می‌توان درست کرد. 
زولبیا 


۰ 


9 # ۱) مایه زولبیا 


نیم پیمانه گرد نشاسته 
نیم پیمانه ماست چکیده 
۲ قاشق آرد سفید 
زعفران» ساپیده 
روغن کنجد با روغن روان 


۳-۲ بشتات 





# ۲) بار زولبیا 
۶ پیمانه شکر 
۴-۳ فاشق عسل 
۵-۴ فاشتق گلاب 


۲ قاشق آب لیموی تازه 


یه زولییاه تعاب راهان ار ربا تیم باه آب ی وهی یه و وی در 
مخلوط کن بگردانید) تا خمیر شلی نهد وییت آ ده ا گرم اسف در آمد اندکی آب و اگر زیاد شل 
در آمد اندکی آرد اضافه کنید و بزنید. سپس اندکی زعفران در ۱ قاشق آب داغْ حل کنید و با خمیر 
مخلوط کنید. زعفران را اندک اندک اضافه کنید تا به رنگی که می‌خواهید برسید. خمیر را نیم 
ساعت در جای گرم بخوابانید. 


# ۲) بار زولبیا: همه اجزای بار زولبیا را با ۳ پیمانه آب در دیگچه بریزید و روی آتش 
ملایم ۶-۵ دقیقه بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 


* پختن زولبیا: مای زولبیا را در قیف کیسه‌دار یا سرنگ قنادی بریزید و آماده بگذارید. 
در دیگچه يا تابه بلشدی به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. با 
قاشق چای خوری اندکی از مایهٌ زولییا را در روغن بیندازید؛ اگر فوراً بالا آمد. روغن آماده است. 

با فشار دادن قیف یک دایره به اندازهٌ نعلیکی از مایه در روغن بریزید و چند حلقة دیگر توی 
این دایره بزنید. همین که زولبیا بالا آمد آن را با کفگیر برگردانید. و پیش از آن که رنگ آن تیره 
شود بردارید و دربار (شربت) بگذارید. با فشارکفگیر زولبیارا در شربت فروکنید. هنگام آماده 
شدن زولبیای بعدی. زولبیای قبلی را از بار در آورید و در دیس بگذارید. 

4 کار پختن زولبیا بهتر است با همکاری دو نفر انجام گیرد. یعنی یک نفر زولبیارا در روغن 
بریزد و نفر دوم آن را بردارد و در بار بگذارد؛ دست تنها این کار به هیچ وجه آسان نیست. 

4 اگر به اندازه ۱ قاشق مرباخوری کف دریای ساییده به مایهٌ زولبیا بزنید. زولبیا بلوری و 
رد از کار درمی‌آید. (کف دریا تنهٌ خشکید؛ نوعی جانور دریایی است و باید از عطاری خرید.) 

اضافه کردن ۲-۱ زرده تخم مرغ به مایهٌ زولبیا آن را لطیف و نرم می‌کند. 

» اگر مايث زولبیا زیاد بماند و ترش شود ممکن است در روغن از هم بپاشد. برای رفع این 
مشکل باید اندکی آرد سفید به مایه بزنید. 

"4 بار (شربت) زولبیارا برای درست کردن بامیه می‌توان به کار برد؛ همچنین بررعکس. 

» روغن زولبیارا برای پختن بامیه می‌توان به کار برد ولی‌اگر روغن بامیه را برای پختن زولبیا 

به کار برید ممکن است کف کند و سر برود. 





فصل صد و چهاردهم : زولیبا و خانواده ۱5۹۹ 


زلابیّه و جلبی 


ی برجم ۶-۵ نفر 
تتیانه. هفخ 
ک 9 
۱ فاشق ج مخمر خشک 
۱فاشق ج شکر 


۳ در کشورهای عربی زولبا را زلابیه با لقمه القاضی می‌نامند و در هندوستان جلبی؛ ولی ماية 
ژلابیّه عربی و جلبی هندی به هم نزدیک است و با زولبیای ایرانی قدری تفاوت دارد. 

مخمر را با شکر در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید و بگذارید ۱۲-۰ دقیقه بماند. زعفران را در 
۱قاشق آب داغْ حل‌کنید. مخمر و زعفران را به آرد اضافه کنید. ۱ ساعت در جای گرم بگذارید. از 
روی دستور زولبیا (-» صفحهٌ ۱۵۹۷) درست کنید. جزاین که رنگ زولبیارا سیرتر و اندازه 
آن را کمی درشت‌تر می‌گیرید. 

از روی دستور پختن زولبیا > صفحه ۱۵۹۸) زلابیه یا جلبی را در روغن داغ بیندازید و 
سپس در بار بگذارید. 





۳-۲ بشفاب 


۱ پیمانه آب با ۱ قاشق مرباخوری روغن دردیگچه بریزید و روی آتش ملایم به جوش 
بیاورید. آرد را الک کنید. یک ‌باره در دیگ آب جوش بریزید و با همزن دستی یا برقی بزنید تا 
خمیر صاف نیمه شلی به دست آید. (خمیر نباید زیاد شل بشود. چون که بعداً آن را با تخم مرخ شل 
خواهیدکرد.) خمیر را ۸-۷ دقیقه روی آتش ملایم در دیگچه بغلتانید تا بوی خامی آرد گرفته شود؛ 
سپس بردارید و بگذارید خنک شود. تخم مرع را در کاسه بشکنید و بزنید. 

خمیر خنک شده را با همزن دستی یا برقی بزنید. یا در مخلوط کن بریزید و بگردانید. تخم مرخ 
را کمکم اضافه کنید و بزنید تا خمیر شل شود. (هرگاه خمیر شل شد باقی تخم مرخ را برای مصرفٍ 
دیگری نگه دارید.) 

خمیر را در قیف کیسه‌ای یا سرنگ قنادی بریزید و هر بار به اندازهٌ یک بند انگشت. در روعن 





۰ ۱۶۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بیندازید و دنبالةٌ آن را قطع کنید. بردارید و در بار بگذارید. بار یامیه باید گرم (نه داغ) باشد. 
4 برای انداختن بامیهٌ شیاردار در روغن ماسورٌ کنگره دار به کار می‌رود. 
4 بامیه را می‌توان ک یا دراز درست‌کرد. بسته به این که سوراخ سر ماسوره چه انداره باشد و 
هربار چه مقدار مایه در روغن بیندازید. 


ابریشم کباب (افغانستان) 
وچ اه "۵ تحم مرغ 
ون شکر 


فاشق ج تخم هل سبزء ساییده 
7 پیمانه مغز پسته. کوبیده 
اندکی زعفران. ساییده 
روغن 


۴ این شیرینی, که در خود افغانستان آبرشم کباب نامیده می‌شود. درواقم نوعی خاگینه است که 
زنان افغانستان برای جشن و عروسی و مانند این‌ها درست می‌کنند. و هر خانواده‌ای در درست کردن 
آن شیوه خحاص خودرا دارد. کسی که در این کار مهارت کافی نداشته باشد. به یک دستیار نیاز خواهد 
داشت. به هر حال درست کردن آن اسان نیست. و فقط به کسانی توصیه می‌شود که وقت و 
حوصله کافی برای این جور کارها دارند. 

یی 

شکر را با هل و زعفران در ۲ پیمانه آب بریزید و در دیگچه روی آتش ملایم ۶-۵ دقیقه 
بجوشانید. روی آتش بسیار کم گرم نگه دارید. 

تخم مرغ را در بادیه بشکنید و بزنید تا صاف شود. ولی کف نکند. 

۱پیمانه روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. بادية تخم مرغ را دم دست بگذارید. دستٍ 
خودرا در مايه تخم مر بزنید تا به مایه آغشته شود. دست را از بادیه | به سرعت 
روی تابه حرکت دهید تا رشته‌های نازک تخم مرغ از انگشتان شما در روغن پسر یر د. سعی کنید این 
رشته‌ها هرجه نازک‌تر باشد. این کار را تکرارکنید تا سطح روغن از کلاف رشته پوشیده شود. 
همین که رشته‌ها اندکی رنگ گرفت. با یک چنگال آن‌هارا از لب تابه آزاد کنید و از توی روغن 
بردارید. به کمک یک چنگال دیگر کلاف را لوله کنید و در دیس بگذارید. روی هر کلاف ۲-۲ 
قاشق از بار بریزید و اندکی مغز پسته بپاشید. 

می‌توانید اندکی هل ساییده به مغز پسته هم اضافه کنید. 

۹ ابریشم کباب را می‌توان تا ۴-۳ روز در یخجال نگه داشت. 


فصل صد و چهاردهم: زولبیا و خانواده ۱۶۰۰۱ 


لقمه دربار (۱) 


رد ۴ بیمانه آرد سفید 


۱ قاشق م + ‌» خهش؟ 
۱ فاشق ج گرد نانوایی 


۱ تخم مرغ 

۲ پیمانه ‏ شکر 

نیم پیمانه گلاب 
۱فاشق ج هل. ساییده 
آب لیمو 

روغن 

نمک 


۲ لقم؛ دربار یا به زبان ترکی «سرای لکماسی» چنان که نام و قیانه‌اش گواهی می‌دهد» در 
«سرای» یا دربار سلاطین عثمانی درست می‌شده و احتمالا یکی از موجبات سقوط سلسله ال عنمان 
بوده است. به هرحال بعد از آن که بساط آن سلسله برچیده شد. کار سرای لکماسی به خیابان‌های 
استانبول کشید و امروز جزو دسرهای ترکیه است. 





مخمررا با نیم پیمانه آب ولرم و اندکی شکر در لیوان بریزید و هم بزنید. ۱۲-۱۰ دقیقه در 
جای گرم بگذارید تا کف کند. 

یک و نیم پیمانه آب و نیم پیمانه گلاب در دیگچه بریزید. شکر و هل را اضافه کنید و ۵ دقیقه 
روی آتش ملایم بجوشانید. اندکی آب‌لیمو اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. گرم نگه دارید. به 
این می‌گوييم بار (شربت شکر). 

آردرا با گرد نانوایی و مقدار بسیار اندکی نمک در بادیه الک کنید. وسط آن را چال کنید. 
تخم مرع را کمی لت بزنید. با محلول مخمر مخلوط کنید و در چال بريزید. آردرا چنگ بزنید 
تا خمیر شود. سپس کم کم آب ولرم اضافه کنید و ورز بدهید تا خمیر نرم شود. ولی به دست 
نچسبد (هرگاه چسبید اندکی ارد اضافه کنید و ورز بدهید). روی خمیر را بپوشانید و ۱ ساعت در 
جای گرم بگذارید. 

در دیگچه به عمق ۵-۴ سانتی‌متر روغن بریزید و روی آتش ملایم داغْ کنید. به طوری که 
اگر یک تکه از خمیر در آن بیندازید شروع به جوشیدن کند. ظرف بار را دم دست بگذارید. 

دست‌تان را در آب بزنید. کمی از خمیر بردارید و روی دیگچه نوی دست فشار بدهید. به طوری 
که به اندازه ۱ قاشق به شکل اشک ازلای دست توی روغن بچکد؛ این همان لقمه است. (اگر 


۶۰۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


این کار برای شما آسان نباشد. خمیر را توی قیف کیسه دار بريزید. کیسه را روی دیگچه فشار 
بدهید و دنبالةٌ خمیر را با کارد يا قیچی ببُرید.) هربار ۴-۲ لقمه در روغن بیندازید و هر لقمه را 
۶-۵ دقيقه بجوشانید و چند بار برگردانید تا تمام رویة آن طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار 
بردارید و در بار بیندازید. پس از ۵ -۶ دقیقه در آورید و به شکل هرم در دیس بچینید. باقی‌مانده 
بار را روی هرم بدهید. تمام شد ساختمان سرای لکماسی. 

۰0 لقمة فقرا: شکل فقيرانة لقمهٌ درباراست. گرد مخمر خشک و گرد نانوایی را حذف کنید. 
خمیر را سفت بگیرید و نیم ساعت بخوابانید. روی تخته پهن کنید و به شکل چارگوش یا 
سه گوش کوچک ببرید. سپس در روغن بجوشانید تا طلایی شود و در بار (شربت شکر) بیندازید. 


لقمه دربار (۲) 
یسم 9 ۳۰-۵ لقمه 
بکگ و ره تتمانه. .341 
۸ یک و سه چهارم پٍ د 
۱ قاشق ج مخمر خشک 
۱ تخم مرغ 
یج سور 
۲ بیمانه بار (-> ۱۵۳۷) 
روغن 
نمک 


مخمر را با یک قاشق چای‌خوری شکر در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید و بگذارید ۱۲-۱۰ 
دقیقه بماند. سپس سه چهارم پیمانه آرد روی آن بریزید و با کاردک چوبی بزنید. روی خمیر را 
بپوشانید و نیم ساعت در جای گرمی بخوابانید. 

تخم مرخ را بزنید و با نیم پیمانه آب ولرم روی ماية خمیر بريزید, باقی‌ماند؛ٌ آرد را بااندکی 
نمک اضافه کنید و بزنید تا خمیر صافی به دست آید. روی این خمیررا هم بپوشانید و نیم ساعت 
در جای گرم بخوابانید. ۱ 

روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و یک تکه از خمیر در آن بیندازید. اگر جوشید. 
روغن آماده است. آتش را کم کنید. با قاشق یک گردو از خمیر بردارید. گلوله کنید و آهسته در 
روغن بیندازید. (آشپزهای قدیم این کار را با دست می‌کردند. ولی نگارنده این کار را توصیه 
نمی‌کند. برای این که لقمه کاملاً گرد در بیاید. می‌توانید خمیر را در قیف کیسه‌ای بریزید. با 
ماسورةٌ ساده يا کنگره‌دار در روغن بیندازید و با سر کارد پا قیجی دنبالهٌ خمیر را از ماسوره جدا 
کنید.) همین که لقمه در روغن شناور شد با قاشق سوراخ دار آن را برگردانید. پس از آن که طلایی 
شد بردارید و پس از آن که روغن آن چکید در بار بیندازید و پس از ۱۰ دقیقه در آورید. (اگر 





فصل صد و چهاردهم : زولبیا و خانواده ۱۶۰-۰۳ 


نخواهید لقمه شیرینی زیادی جذب کند. آن را در بشقاب بگذارید و کمی بار روی آن بدهید.) 





گردو سوخته (ازبکستان) 
9 ۳ پیمانه مغزگردو 
۱ !پیمانه شیر 
۱ پیمانه شکر 


۱فاشق ج دارچین» سایبده 
۱ قاشق ج زنجبیل. ساییده 





را می‌توان به عنوان دسر صرف کرد. 





شیر را در دیگچه روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم 0 یک سوم شود. شکر را در تابه روی 
آتش ملایم بگذارید تا ذوب شود و کمی رنگ بگیرد. شیر را با دارچین و زنجبیل روی شکر 
بريزید (احتیاط !) و هم یزنید تا ماية غلیظی به دست آید. گردو را اضافه کنید و زیرو رو کنید 
تا به مایه آغشته شود. بردارید و روی کاغذ روغنی بگذارید تا خنک شود. 





۰ 1 
9 ۵ گرم خمیر ور آمده (> ۵۲۳) 


۳ پیمانه ‏ بار (-* 6۱۵۲۷ 
روغن 





خمیر را بسیار کم نمک بگیرید. روی تختة چرب کرده به نازکی یک تیغه کارد پهن کنید. سپس 
با کارد به شکل مثلث یا لوزی یا چارگوش کوچک ببرید. به عمق ۴-۳ سانتی‌متر در تابه روغن بریزید 
و روی آتش تیز دا کنید. ظرف بار را دم دست بگذارید. 

نان‌ها را در روغن بیندازید. همین که طلایی شد بردارید و در بار بگذارید. پس از ۲-۱ دقیقه 
از بار در آورید و بگذارید خنک شود. 








فصل صد و پانزدهم: بستنی ی وپالوده: ایرانی» فرنکی 


بستنی و بالوده گویا در اصل از چین برخاسته و از طریق ایران به واسطهٌ اعراب به جنوب اروپا 
برده شده است. بتابرین آنچه ما امروز به‌نام بستنی ایرانی می‌شناسیم احتمالا شکل قدیم‌تر بستنی 
است. پالوده در اروپا قدری تغییر شکل داده است و سوربه (50:060. یعنی شربت) نامیده می‌شود. ما 
شکل قدیم پالوده را حفظ کرده‌ايم و سوربه اروپایی را بستنی میوه (ایتالیایی) می‌نامیم. 

تفاوت بستنی و پالوده در این است که در ماه بستنی هميشه شیر یا خامه یا ترکیبی از این دو 
وگاهی هم زردهٌ تخم مرغ به کار می‌رود. و مايه پالوده شربت شکر یا آب میوه است. به این 
حساب بستنی میوه هم که فرانسوی‌ها آن را سوربه یعنی شربت - می‌نامند. در واقع نوعی 
پالوده است. ولی ما در اینجا قصد تغییر دادن کاربرد کلمات را نداریم. 

نوعی بستنی را هم فرانسوی‌ها کوپ (006ع) می‌نامند. کوپ به معنای لیوان پایه‌دار است. که 
آن را با مخلوطی از بستنی و میوه و مربا و مانند این‌ها پر می‌کنند. (اگر می‌خواهید بدانید. این 
طرز اسم گذاری را فضلای قدیم «اطلاق ظرف به مظروف» می‌نامیدند. بدون آن که مزةٌ کوپ را 
چشیده باشند.) 1 

درست کردن بستنی و پالوده کار ساده‌ای است. ولی این کار نیازمند چرخ بستنی‌زنی دستی یا 
برقی است. که در کمتر خانه‌ای به هم می‌رسد. ساده‌ترین وسیله بستنی‌ساز برقی است. که ظرفر 
دیگچه مانندی است که یک پروانة تفر ورن کار گذاشته شده است. مایه را در این ظرف 
می‌ريزيم و آن را در یخ بند یا جای یخ رٍ یخچال می‌گذاريم و سر سیم آن را به پریز برق می‌زنيم س 
در ظرف ۳-۲ ساعت بستنی يا پالوده آماده می‌شود. 

راه دیگر این است که ماه بستنی را در ظرف یخ بریزیم و در یخ‌بند بگذاریم تا نیم‌بند شود 
(این کار یک ساعت يا پیشتر طول می‌کشد). سپس درآوریم و با کاردک چوبی بلورهای یخ را 
بشکنیم. مایه را هم بزنیم و باز در یخ‌بند بگذاريم؛ این کار را باید ۵-۴ بار تکرار کنیم تا بستنی 
به دست آید. روشن است که این بستنی خیلی صاف از کار در نمی‌آید. نیت بات پیش از 
گذاد شتن ظرف بستنی در یخ‌بند باید یخچال را روی سردترین درجه بگذاريم. 

اما آمروزه که بستنی آماده و بسته‌بندی شده در بازار عرضه می‌شود. کار ساده‌تر این است که 
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مقداری بستنی ساده آماده بگیریم و آن را به صور تی که می‌خواهیم در آوریم. این کار را با اضافه 
کردن خامه و خمیر میوه و مربای میوه و مغز بادام و پسته و مانند این‌ها به بستنی ساده به اسانی 
می‌توان انجام داد. دستور درست کردن چند رنگ بستنی به این صورت در جای خود می‌آید. 
ی ار به درست کردن مایه بستنی می‌پردازيم. 

مقدار شکر در مایهة بستنی مهم است: اگر زیاد باشد. بستنی نمی‌بندد؛ اگر کم باشد. بستنی 
سفت و بی‌مزه می‌شود. هنگام چشیدن مایهٌ بستنی باید در نظر داشت که مایهٌ گرم شیرین‌تر از 
بستنی سرد به نظر می‌اید. این نکات در مورد پالوده هم صادق است. 


ِ کات 
۳۳ ۱ بیمانه. بیشترکك 
رح ۲ فاشق گرد کاکائو 
۱بیمانه گرد شکر 
۱فاشی م گرد نشاسته 
۱فاشق کره 


گرد نشاسته را دریک پیمانه آب سرد حل‌کنید و در یک دیگجه روی آتش ملایم هم بزنید تا 
لعاب بدهد. کره را اضافه کنید و هم بزنید. 

گرد کاکائو را با گرد شکر خوب مخلوط کنید. سپس در دیگچه بریزید وهم پزنید؛ روی آتش 
ملایم بگذارید چند لحظه بجوشد و بردارید. 
اندکی قهوهٌ فوری و کارامل سیاه به آن اضافه کرد. گاهی سس را داغْ رو بستنی می‌ريزید. 


بستنی ایرانی 
سم ۶-۵ ظرف 
ئ یاه شیر 
۱ پیمانه حامه سفت. یخچالی 
۱فاشق ثعلب. ساییده 
!پیمانه شکر 
۶-۵ فاشق گلاب 


(4 


تعلب را در شیر بریزید و روی اتش ملایم هم بزنید تا بجوشد و غلیظ شود. شکر را با گلاب 
به شیر اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود. بردارید و بگذارید خنک شود. ۱ 





هسیر کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


مایه را در ظرف بستنی‌زنی بریزید و دریخ بند بگذارید. پس از ۱ساعت خامه را با چنگال 
خرد کنید و در ۳-۲ نوبت به فاصلهٌ ۳۰ دقیقه به بستنی اضافه کنید و با کاردک چوبی کمی هم بزنید 
تا با بستنی مخلوط شود, ولی حل نشود. 

4 این بستنی را می‌توان با کمی.مربای آلبالو آرایش کرد. 

» گاهی با اندکی محلول زعفران این بستنی را (و مشتری‌های آن را) رنگ می‌کنند. 


پستبی وانیل 
2 و ظرف 
ها ت 
رح با« 
۳ بیمانه خامه 
۱ تخم مرغ 
۲ زرده تخم مرغ 
۰ گرم گرد شکر 
اندکی وانیل 


شیر را با وانیل روی آتش ملایم به جوش بیاورید. سپس بردارید و بگذارید ولرم شود. تخم 
مرغ و زرده را باگرد شکر بزنید تا سفید وکف مانند شود. کم‌کم روی شیر بریزید و بزنید. سپس 
مایه را روی آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود. همین قدرکه پشت قاشق چویی را بپوشاند. بردارید و 
بگذارید خنک شود. خامه را کمی بزنید. آهسته با مایه مخلوط کنید و در ظرف بستنی‌زنی بريزید. 


بستنی شکلات 
ٍِِ ۶ ظرف 
بح 


۴ زرده تخم مرغ 
۰ گرم شکللات ساده. رندیده 
۹۰ گرم شکر 
وائیل 


شکررا با ۶ قاشق آب در دیگچه روی آتش کم بگذارید تا حل شود. بجوشانید تا شیر شکر 
کش بیاید. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس زرده تخم مرغ را بزنید و کم‌کم در شیر شکر 
بریزید و بزنید. ۱ ۱ 

شکلات و اندکی وانیل را روی آتش ملایم در خامه حل کنید (نجوشد). این مایه را روی تخم 
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مرغْ و شکر بریزید وهم بزنید. بگذارید خنک شود, در ظرف ببتنی‌زنی بریزید و بگردانید. 


اب 
از روی دستور بستنی شکلات (-+ صفحه ۱۶۰۶) درست کنید. جز این که نیم پیمانه تهوه 
پررنگ همراه شکلات به خامه اضافه می‌کنید. 


بستنی کارامل 
از روی دستور بستنی شکلات (-+* صفحهٌ ۱۶۰۶) درست کنید. جزاین که به جای شکلات 
نیم پیمانه کارامل سیاه (-» صفحهٌ ۲۱۳) به کار می‌برید. مقدار کارامل را بر حسب این که بستنی 
را کم‌رنگ یا پُررنگ بخواهید کم یا زیاد کنید. 


منظور بستنی آماده‌ای است که در بسته‌های یک کیلویی يا بیشتر در بازار عرضه می‌شود. 
این بستنی را می‌توان برای درست کردن انواع دسر پستبی به کار پرد. دستور چند رنگ دسر بستنی 
بر پایة بستنی سفید در زیر می‌اید: 


بستنی نارنجی 
میج متام اسب سس سس ۶ نفر 
رد ۱ ۴ لیوان بستنی سفید (> بالا) 
۶۶ نارنگی درشت 


۲ بیمانه خامة سفت 
نیم پیمانه مغز پسته. نیم کوب 
نیم پیمانه گرد شکر 


با کارد تیز سر هر نارنگی را به صورت کلاهکی ببرید و بردارید. مفز نارنگی را در آورید. 
نیم کمتر آن را از پرده در آورید و روی تخته با کارد خرد کنید. 
خامه را با گرد شکر و مغز پسته مخلوط کنید. سپس با بستنی و مغز نارنگی در بادیه بریزید 
و با کاردک چوبی زیر و رو کنید. 
توی پوستهٌ نارنگی را با این مایه پُرکنید. به طوری که بستنی از لبهٌ پوسته بیرون بزند. 


کلاهک نارنگی را روی بستنی بگذارید. پیش از بردن سر سفره ۴۰-۳۰ دقیقه در یح بند بحداز ند 


بستنی توت فرنکی با خامه 
ِِِ ۶ نفر 
تح " نیم کیلو ‏ بستنی سفید (» ۱۶۰۷) 
۰ گرم توت فرنگی 
۲پیمانه خامة سفت 
نیم پیمانه ‏ گرد شکر 


۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 


۶ دانه از توت فرنگی را در یخچال نگه دارید. باقی را کلاهک بگیرید و با چنگال له کنید, 
یا در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. 

گرد شکر. خمیر توت فرنگی: خامه و اب لیمو را در ظرف درداری بریزید و زیرو روکنید. 
سپس بستنی را در چند نوبت با کاردک چوبی بردارید و با این مایه مخلوط کنید. در بادیه را 
بپوشانید و یک شب در یخ‌بند بگذارید. 

۲-۱ ساعت پیش از مصرف بستنی را در یخچال بگذارید. سپس در ظرف بستنی بکشید و 
روی هر ظرف یک توت فرنگی با کلاهک بگذارید. 


بستنی و ژله 
حِِ 
یک یا دو رنگ ژله از روی دستور صفحهٌ ۱۵٩۹۱‏ درست کنید و در ظرف بستنی خوری کنار 
بستبی بگذارید. روی بستنی را می‌توأن با کمی مغز پستهٌ نیم کوب آرایش کرد. 


پش ملبا 
تسیود ۶ نفر 
۱ خ سفید ۱-> ۶۰۱۷ 
رم نیم کیلو بستنی سفید ( 0 
۳ هلوی زرد با هلوی رسمی» رسیده 
نیم پیمانه مربای آلبالو 


۴ پش در زبان فرانسوی یعنی هلو. ثلی‌ملبا هم نام یک خواننده اپرای استرالیایی است که درسال 
خانم اختراع کرد. 
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در فرانسه معمولا خمیر تمشک روی این دسر می‌ریزند؛ ما می‌توانیم مربای آلبالو با زغال اخته 
یا توت فرنگی به کار بریم» غرض رنگی است که باید به هلو اضافه شود. 





هلو را در آب جوش بیندازید. پس از یک دقیقه درآورید و پوست بکنيد. سپس دو نیم 
کنید و هستهٌ آن را با دقت بردارید. 

بستنی را با قاشق تیله کن بزرگ در آورید و به صورت سه تیلة درشت توی ظرف بستنی بگذارید. 
یک نیمه هلو را روی بستنی برگردانید و یک قاشق مربا روی هلو بريزید. 

» به جای هلوی تازه کمپوت هلو هم می‌توان به کار برد. 





کافه گلاسه 
فیک ۶-۴ نفر 
رح نیم کیلو بستنی سفید (- 6۶.۷ 
۱ بیمانه حامه 
۵-۴ فاشق گرد شکر 


۳ پیمانه قهوه پر رنگ» سرد 





گرد شکر را روی خامه بریزید و بزنید. بستنی را با قاشق تیله‌کن به شکل ۲-۲ توپ 
کوچک بردارید و در هر لیوان بیندازید. قهوه را روی بستنی بریزید و ۲-۱ قاشق خامه روی 
قهوه بگذارید. لیوان کافه گلاسه را با قاشق دسته بلند يا نی به دست خورنده بدهید. 

۰ گاهی روی بستنی قتهوه دا می‌ریزند؛ این کار باید در مجلس صورت گیرد و ظرف کافه 
گلاسه را فوراً به دست خورنده بدهند. وگرنه کار بیهوده‌ای است. 


بستنی طالبی 


سس نیم کیلو بستنی سفید (- ۱۶۰۷) 


۸-۶ نفر 





۱ طالبی کوچک 
۴ زرده تخم مرغ 
۲ فاشق گرد شکر 
۱قاشق آب لیموی تازه 
۲-۷ فاشق مغز پسته. نیم کوب 


۱۶۰۹۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


طالبی را دو نیمه کنید. تخم آن را در آورید. گوشت یک نیمه را با قاشق بتراشید و با چنگال 
له‌کنید. نیمه دیگر را در یخجال نگه دارید. 

گزا شکر را در ظرف درداری روی زردهة تخم مرع بریزید و بزنید تا سفید و کف مانند شود. 
خامه و آب لیمو را اضافه کنید و بزنید. سپس بستنی را در چند نوبت با کاردک چوبی بردارید و با 
مایه مخلوط کنید. طالبی را اضافه کنید و زير و روکنید. در ظرف را بنندید و یک شب در یخ‌بند 
بگذارید. ۲-۱ ساعت پیش از مصرف ظرف بستنی را در یخچال بگذارید. بستنی را به نیمه دوم 
طالبی منتقل کنید. مغز پسته را روی بستنی بپاشید. ۱ 


بستنی موز 
هگ 
از روی دستور بستنی طالبی (-* صفحهٌ )۱۶۰٩‏ درست کنید. جز این که به جای طالبی موز 
خمیر شده به کار می‌برید. 


پالودة سیرازی 


مر ۱۱ 


مایژ پالوده ۱ پیمانه آب است و یک چهارم پیمانه. بیش یا کم. شکر. این محلول را باید در 
دستگاه بستنی زنی بریزیم و بگردانیم تا یخ ببندد. (در یخ‌بند به صورت قالب یخ درمی‌آید.) 

رشته نشاسته‌ای پالوده را باید در آب بجوشانيم تا نرم شود و پس از خنک شدن رشته و یخ 
بستن مايه پالوده آن‌هارا با هم مخلوط کنیم. درست کردن این رشته در خانه عملی نیست؛ آن را باید 
از فروشندگان مواد قنادی خرید. به پالود؛ آماده برحسب سلیقة شخصی کمی گلاب يا عرق نسترن 
یا آب لیموی تازه يا شربت آلبالو می‌زنند. 


پالوده یزدی 


اور یت 
‌ 


گرد نشاسته 
تخم خرفه (پرپین) 
شیرة شکر (سه ۱۵۳۷) 
گلاب با عرق‌های گیاهی 
بخ 


نشاسته را در آب سرد حل کنید. از صافی بگذرانید و روی آتش ملایم با قاشق چویی هم 
بزنید تا صاف و بلوری شود؛ وقتی که رد قاشق روی نشاسته ماند. غلظت آن کافی است. 
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آبکشی از فلز زنگ نزن روی ظرف بزرگی از آب یخ جا بدهید. نشاستة پخته شده را در آب‌کش 
بريزید و با پشت قاشق چوبی فشار بدهید و بچرخانید تا قطره‌های نشاسته در آب سرد بچکد و 
به همان شکل بسته شود. سپس آب روی نشاسته را خالی کنید. 

در یک پیاله یک ملاقه بیشترک شیرهٌ شکر و یک یا دو ملاقه از قطره‌های نشاسته بريزید, 
کمی گلاب يا عرق گیاهی - مانند شاه‌تره, بید مشک يا نسترن - اضافه کنید و روی این مخلوط 
یخ خرد کرده بريزید و روی آن اندکی تخم خرفه بپاشید. 


بستنی پسته (روسیه) 
تشه کته نوی ۵-۴ ظرف 
۱۲۰ ۰ 5 ۰ 
و 0( 
۱فاشق عرق بهار نارنج 
۳ زرده تخم مرغ 


یمان گردشگر 
۳ پیمانه جامه 
اندکی وانیل 

اندکی رنگ سبز 





مفز پسته‌را با عرق بهارنارنج در هاون بکوبید تا خمیر نرمی به‌دست آید (در مخلوط‌کن نگردانید), 
سپس روی خامه بریزید و مخلوط کنید. گرد شکر را با زردة تخم مرع لت بزنید تا به رنگ زرد 
روشن در آید. روی مایه خامه و پسته بریزید و مخلوط کنید. روی آتش کم آهسته هم بزنید 
تاکمی غلیظ شود (مخلوط زیاد داغ نشود. وگرنه می‌بُرد). بردارید و وانیل و رنگ را اضافه کنید 
و هم بزنید. پس از خنک شدن و پیش از ریختن در چرخ بستنی یک شب در یخچال بگذارید. 

۰4 بستنی بادام: رنگ سبزرا حذف کنید. به جای مغز پسته بادام مقشّر و به جای وانیل 
اسانس پادام تلخ به کار برید. 


بستنی توت فرنگی (ایتالیا) 


۴-۵ ظرف 


|۳1 


رح نم کیلو . توت فرنگی, کلاهک گرفته 





۲ ا ‏ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


توت فرنگی را در مخلوط کن بگردانید و از صافی سیمی بگذرانید. ۱ پیمانه آب را در دیگچه 
به جوش بیاورید. شکر را در آن بریزید و هم بزنید تا حل شود. پس از ۵ دقیقه بردارید و بگذارید 
خنک شود. سپس با مایهٌ توت فرنگی و آب لیمو و آب پرتقال مخلوط کنید. یک شب در یخچال 
بگذارید. سپس در چرخ بستنی بریزید. 

4 بستنی آلبالو: به جای توت فرنگی آلبالو به کار برید. 

۰4 بستنی شاه توت: به جای توت فرنگی شاه‌توت به کار برید. 

4 بستنی تمشک: به جای توت فرنگی تمشک به کار برید. 

4 بستنی پرتقال: به جای توت فرنگی آب پرتقال و اندکی پوست پرتقال رندیده به کار برید. 


پالوده هندوانه (سرخ پوستان جنوبی) 


ید تیوه ۳ پیمانه 
سح 4 ۳ پیمانه آب هندوانه 


۳ فاشق شکر 
۲ قاشق آب لیموی تازه 


شکر را با آب لیمو در آب هندوانهٌ سرد حل کنید. در یک ظرف بلور کم عمق بریزید و ۴-۳ 
ساعت در یخ بند بگذارید. هر نیم ساعت یک بار ظرف را بیرون بیاورید و آب هندوانه را هم 


پزنید تا بیندد. 


3 ۱ 
۳ ۵0۱۱۱۱۵ 7 


۱۳۷۳ 








ك 
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موس نوعی شیرینی سرد است و سوفله نوعی شیرینی گرم. و هر دو از دسرهای رایج فرانسوی 
محسوب می‌شوند. نگ هم نوعی شیرینی پُفکی است که به عنوآن دسر خورده می‌شود. 


سوثلة کرپ با لیمو 
هک رس سس ۶ کرپ 
۲ کرده کرپ آستونی (-+* ۱۶۶۳ 
رح _ اب ستونی ( ( 
!پیمانه . شیر 
۲ . تخم مرغ 
۱قاشق پوست لیم ساطوری 
۱ ییمانه گرد شکر 
۱ گردو کره 
اندکی نمک 


شیر را در دیگچه روی آتش ملایم بجوشانید. تخم مرع را بشکنید و زرده و سفیده را جدا کنید. 
گرد شکر را روی زرده تخم مرع بریزید و بزنید تا سفید و کف مانند شود. آرد را اضافه کنید و 
با کاردک چوبی بمالید تا خمیر صافی به دست اید. شیر را اضافه کنید و با کاردک هم بزنید تا 
خمیر در شیر حل شود. سپس مایه را به دیگچه برگردانید. روی آتش ملایم هم بزنید و ۲-۲ دقیقه 
بجوشانید. بردارید و بگذارید خنک شود. پوست لیمو را درمایه بريزید وهم‌بزنید. فرراروی 
۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنی.. یک ظرف چینی یا بلور نسوز را کره بمالید 

سفیده تخم مرغ را با اندکی نمک بزنید تا آهاری شود. سپس روی مایه بریزید و آهسته 
مخلوط کنید. ۲ قاشق از مایه روی هر کرپ بريزید. کرپ را دولا کنید و در ظرف کره مالیده 
بگذارید. ظرف را ۱۰-۸ دقیقه در فر بگذارید و بردارید. داغ سر سفره ببرید. 


موس سکللات 
0 2 ۶ سفیده تخم مرغ 
,۰ گرم شکلات ساده 
۰ گرم گرد شکر 


سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. شکلات را در ۲ قاشق آب روی آتش ملایم ذوب کنید. 
گرد شکر و شکلات را با سفيدهً زده مخلوط کنید. 


موس قهوه 
سس ۶ سفیده تخم مرغ 
۰ گرم گرد شکر 


۱فاشتی قهوه فوری 


سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. تهوه را در ۱ قاشق آب داغ حل کنید و بگذارید خنک 
شود. گرد شکر و قهوه را با سفیده زده مخلوط کنید. 


موس توت فرنگی 


۶-۵ نفر 
3 ۴ سفیده تخم مرغ ۱ 
۳ ۰ گرم توت فرنگی 
۰ گرم شکر 
سفیده تخم مرعٌ را بزنید تا آهاری شود. توت فرنگی را کلاهک بگیرید. آب بکشید و در آب‌کش 
بگذارید تا آب آن برود سپس له کنید یا در مخلوط کن بگردانید و از صافی سیمی بگذرانید. شکر 
را به توت فرنگی اضافه کنید و هم بزنید. مایهٌ توت فرنگی را با سفیده زده مخلوط کنید. 


موس خامه و شکر 


9 7 نیت 
+ ۲۰ 


8 خامه 


۶-۵ نفر 
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۰ گرم گرد شکر 
اندکی وانیل 


سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. خامه را بزنید. گرد شکر و وانیل را به خامه اضافه کنید 
و بزنید. مایه را آهسته با سفیدهٌ زده مخلوط کنید. 


موس لیمو 


ث_ِ سح ۶-۵ نفر 
۱ ۶ بحم مرع 


۴ لیمو 
۰ گرم گرد شکر 


سفیده و زردهٌ تخم مرغ را جدا کنید. لیمو را آب بگیرید. پوست ! لیمورا ساطوری کنید و 
بکوبید. پوست لیمو را با آب لیمو. زرده تخم مرج و گرد شکر در دیگچه بزنید» دیگچه را در دیگٍ 
آب جوش روی آتش کم بگذارید و هم بزنید تا غلیظ شود. بردارید و بگذارید خنک شود. 

سفیده را بزنید تا آهاری شود. سپس با مايةٌ زرده مخلوط کنید. 


موس پرتقال 
شنت نیش یبیج یی ی نحل -. ۶-۵ نفر 
9 ۶ تخم مرغ 
۳ پرتقال 
۰ گرم گرد شکر 


از روی دستور موس لیمو (مب بالا) درست کنید. جز این که لاه رنگی پوست یک نیمه پرتقال 
ر به کار می‌برید. 


سوفله سرد با بادام 


0 ۳ ۰.۰" "آ" ۱ ۸-۶ نفر 
۳ ,+ ۰ ِ 
رح ۹ 


۰ گرم بادام. معشر 
۲پیمانه ‏ شکر 
۱فاشق گرد شکر 


۳ پیمانه خامه 
۲ ورفه ژلاتین 
۳ پیمانه شیر 
۸-۷ بیسکویت. سبوس‌دار زبر 
اندکی وانیل 
۱ پیمانه از شکر را در تابه کوچکی روی آتش ملایم کارامل کنید. دو سوم مغز بادام را وزا2 
بغلتانید و روی کاغذ جرب شده بگذاریند خا خنک شود (به غبارت دیگره بادام سوخته درست 
کنید). پس از آن که کارامل خشک شد. بادام سوخته را بکوبید یا آسیاب کنید. 
یک دیگچه آب را روی آتش تیز به جوش بیاورید و آتش را کم کنید. شیر را با باقی شکر 
و وانیل در دیگچه دیگری روی آتش ملایم به جوش بیاورید. سپس دیکچهٌ شیر را روی دیگچة 
آب جوش بگذارید. 





بستن ورقءة الومینیوم دور ظرف سوفله اماده, بدون ورقه 


تخم مرع را بشکنید و زرده و سفيدة آن را از هم جدا کنید. زرده را بزنید و کم کم در شیر 
بریزید و تند هم بزنید تا دلمه نشود. همین که مایه کمی غلیظ شد بردارید. 
ژلاتین را در ۵-۴ قاشق آب داغْ حل کنید و بگذارید کمی خنک شود. سپس در مايه شیری 


پس از آن که .هانه خنک شد. و پیش از آن که ببندهه گرد شکر زا روی خامه بریزیدو پزنید 
قاسقت :شووده .یزرا با مابه منخلوط کنید. 

سفید تخم مرغ را یزنید. پیش از آهاری شدن روی مایه بریزید و آهسته مخلوط کنید. 

سرانجام بادام سوخته کوبیده را هم کمکم به مایه اضافه کنید و هم بزنید. مایه را بچشید و مقدار 
بادام را انداژه کنید. 

ظرف سوفله را درورق آلومینیوم (فویل) ببندید. به طوری که لب فویل ۳سانتی‌متر از لب ظرف 
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بالا بزند. مایه را در قالب بریزید و ۴-۳ ساعت در یخچال بگذارید. ظرف باید به اندازه‌ای باشد 
که مایه تا لبة فویل پرسد. 

بادام باقی‌مانده را در تابه اندکی بو بدهید و نیم کوب کنید. بیسکویت را روی تخته با نورد خرد 
کنید و با بادام مخلوط کنید. 

فویل را از دور ظرف بازکنید. مخلوط بیسکویت و بادام را به دیوارهٌ سوفله بچسبانید و روی 
سوفله بباشید. 

این سوفله سرد سر سفره می‌رود؛ بنابرین باید پیش از وقت صرف غذا آن را در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. 


حنتت. 2 سس ۳ ۱ ۶-۴ نفر 
9 ۴ تخم مرغ 


نیم کیلو سیب سبز» پوست و هسته گرفته. چرخ کرده 


نیم پیمنه . گرد شکر 
نیم پیمانه گرد نان 
۱ قاشق آرد 
۱ گردو کره 





سیب را با کمی آب در دیگچه رودی آتش ملایم بپزید تا آب تمام شود. بردارید و بگذارید 
خنک شود. فر را روی ۲۲۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. تخم مرغ را بشکنید و سفیده و زرده را از 
هم جدا کنید. 

۲ قاشق ازگرد شکر را کنار بگذارید, باقی را در بادیه با زرده مخلوط کنید و بزنید تا سفید و 
کف مانند شود. سفیده را در ظرف دیگری بزنید تا اهاری شود. 

آرد و خمیر سیب, و سفیده و گرد نان‌را کم کم روی زرده بريزید و آهسته مخلوط کنید. این کار 
را ادامه بدهید تا همه مواد با هم مخلوط شوند. 

قالب سوفله را کره بمالید و مایه را در آن بریرید. ۲۵ دفییه در فر بگذارید و بردارید. روی 
سوفله گرد شکر بپاشید و سر سفره ببرید. 


سوفله پرتقال 


سس ی سب ۶-۲ نفر 
9 ۳ تخم مرغ 


پرتقال درشت 


۱ لیمو 

نیم پیمانه شکر 
هفاشق گرد شکر 

,۳ گردو کره 

۴ قاشق آرد 


پرتقال و لیمو را آب بگیرید و آب را صاف کنید. کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد 
را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. آب میوه را اضافه کنید و هم بزنید تا مایژٌ (سس) غلیظی 
به دست آید. شکر را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. بگذارید کمی خنک شود. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

تخم مرع را بشکنید و زرده و سفیده را از هم جدا کنید. زرده‌ها را یکایک در سس بیندازید و هم 
بزنید. سفیده را بزنید تا اهاری شود. سپس روی مایه بریزید و با قاشق فلزی آهسته مخلوط کنید. 
در ظرف چینی يا بلور نسوز بریزید و ۲۰ دقیقه در فربگذارید. بردارید. روی سوفله گرد شکر 


بپاشید و داغْ سر سفره ببرید. 


سوفله سکلات 


رح ۶ سفیده تخم مرغ 


۶و۲ 


۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم آرد 
۲پیمانه شیر 
۰ گرم کره 


شکلات را در شیر رنده کنید و باگرد شکر روی آتش کم هم بزنید تا حل شود. تخم مرغ را 
تشکنید: سقیده و زرده را جدا کنید. سفیده را پزنید تا آهاری شود. 

کره‌را با آرد مخلوط کنید. شیر گرم ر کم کم روی آن بریزید و بزنید. فررا روی ۱۵۰ درجه 
سانتی‌گراد داغ کنید. ۱ 

ژرده را به سفیده اضافه کنید و آهسته با شیر و رد مخلوط کنید. این مایه را در قالب چرب 
کرده بریزید و ته قالب را چند لحظه روی آتش کم بگیرید تا گرم شود. سپس در فر بگذارید. 
پس از ۱۰ دقیقه فر را روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد ببرید و پس از ۲۰ دقيقَةٌ دیگر سوفله را از فر 
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در آورید و فوری» یعنی پیش از آن‌که پف آن بخوابد. سر سفره ببرید. (می‌گویند مهمانان را می‌توان 
منتظر سوفله گذاشت. ولی سوفله منتظر مهمانان نمی‌شود.) 


سوفله لیمو 
ِِ ۵-۴ نفر 
رح ۶ تخم مرغ 
۳ قاشق آب لیموی تازه 
۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم کره 


"4 


تج را کید ومفیدور رورا نا کت زرا در کانیه بای روشک و ان ی 
را اضافه کنید و باز بزنید. فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

سفیده را بزنید تا اهاری شود. سپس آهسته با زرده مخلوط کنید. قالب سوفله را با کره چرب 
کنید. مایه را در آن بریزید و ۱۵ دقیقه در فر بگذارید. سوفله‌را فوری سر سفره ببرید. چون زود 
می‌خوابد. 


سوفله وانیل 


تعتشیت 18 میتی یبای میت ۵-۴ نفر 


رح ۵ سفیده تخم مرغ 


۵ 


۰ گرم آرد 
۰ گرم شکر 
۰ گرم کره 
اندکی ‏ وانیل 
نمک 


شکر و وانیل را با اندکی نمک به شیر اضافه کنید. روی آتش ملایم بجوشانید و بردارید. 

آرد را با کره بمالید. شیرگرم را کم‌کم روی آرد بریزید و بزنید تا ماه شلی به دست آید. 
بگذارید خنک شود. فر را روی ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

سفیده تخم مرغ را بزنید تا اهاری شود. سپس آهسته با مایة اردی مخلوط کنید. در قالب 
چرب کرده بریزید و ۱۵ دقیقه در فر بگذارید. سپس فر را روی ۲۰۰ درجه 2 سانتیگرادبیرید. 
پس از ۱۵ دقيقَة دیگر بردارید. 


سوفله قهوه 


۶-۵ نفر 


۳ 
1 
9 


۰ گرم گرد شکر 

۰ گرم آرد برنج 
یک و نیم پیمانه شیر 
اندکی کره 
نمک 


تخم مرغ را بشکنید و زرده و سفیده را جدا کنید. آرد برنج را با اندکی نمک در شیر بریزید 
وروی آتش ملایم به جوش بیاورید. گرد شکر را با قهوه در ۴ زردهٌ تخم مرخ بزنید. کم‌کم به شیر 
اضافه کنید و بزنید. مایه را روی آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود. بردارید و بگذارید خنک شود. 
فررا روی ۱۵۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. سپس با ۲ زرد دیگر آهسته با مایة شیری مخلوط 
کنید و در قالب کره مالیده بریزید. ۱۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس فرراروی ۲۰۰ درجه 
سانتی‌گراد ببرید. پس از ۱۰ دقیقهٌ دیگر بردارید و فوراً سر سقره ببرید. 

4 به جای قهوه فرانسه می‌توانید ۱ قاشق مرباخوری قهوءٌ فوری در آب داغ حل کنید و پس از 
خنک شدن به کار برید. 


سوفله ورمیشل 
9 ۶-۵ نفر 
رح ۸ ۴ سفیده تخم مرغ 
۲ زرده تخم مرغ 
۰ گرم ورمیشل 
چهار و نیم پیمانه شیر 
۰ گرم شکر 
اندکی کره 
اندکی _ وانیل 


شیر را با شکر و وانیل در دیگچه بريزید و روی اتش ملایم بجوشانید. ورمیشل را در شیر 
بریزید. آتش را کم کنید و در دیگچه را ببندید تا ورمیشل نرم شود. سپس بردارید و کنار ‏ 
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بگذارید کمی خنک شود. فرراروی ۰ ۱۵ درجه سانتی‌گراد داغْ کنبید. 
سفیده تخم مرعغ را بزنید تا آهاری شود. زرده را با ورمیشل مخلوط کنید و آهسته به سفیده 
اضافه کنید. قالب سوفله را با کره چرب کنید. مایه را در آن بریزید و ۱ ساعت در فر 


بگذارید. 


سوقلة برنج 

رم ۱ 
۴ 

۱ پیمانه 


و 


۱ فاشق 
۰ گرم 


دو و نیم پیمانه 


سفیده تخم مرغ 
زردة تخم مرغ 

برنج» شسته. آب رفته 
پوست لیمو رندیده 
شکر 


شیر را با پوست لیمو و اندکی نمک روی آتش ملایم به جوش بیاورید. برنج را بريزید و بپزید 
تا نرم شود. در آب‌کش بریزید و کنار بگذارید. فر را روی ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

سفیده تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. سپس زرده‌را با شکر بزنید. با برنج مخلوط کنید و 
آهسته به سفیده اضافه کنید. این مایه را در قالب سوفله بریزید و ۲۵ دقیقه در فربگذارید. 


سوفلة شیرین با پنیر تازه 


ها 


۴-۵ نفر 


۱۶۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
نمک 


پنیر و خامه و ماست را در دیگچه بریزید و مخلوط کنید. آرد را کم کم اضافه کنید و بزنید. 
شکر. کره. هل و دارچین را با اندکی نمک اضافه کنید. زرده تخم مرع را جدا کنید. بزنید. روی مایه 
بریزید و بزنید تا صاف شود. 

دیگچه را روی آتش کم بگذارید وهم بزنید تا غلیظ شود. ولی نجوشد. بگذارید ولرم شود. 

سفیده تخم مرغ را بزنید تا اهاری شود. آب لیمو را کم کم اضافه کنید. سپس آهسته با مایه 
مخلوط کنید. فر را روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

مایه را در ظرف سوفله بریزید و ۴۰-۳۵ دقیقه در فر بگذارید. داغْ سر سفره ببرید. 

4 این سوفله‌را معمولاً با سس سیب (-» صفحدٌ ۵۹۸) یا میوه تازه می‌خورند. 


جح ۲ سفیده تخم مرغ 


2 


۰ گرم گرد شکر 
اندکی کره 
آرد 


۲ مزنگ نوعی شیرینی بُفکی است که به عنوان دسر خورده می‌شود. این شیرینی از دو قسمت 





سفیده را بزنید تا آهاری شود. گرد شکر را کم کم روی آن بپاشید و مخلوط کنید. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. قالب‌های مرنگ را کره بمالید و آرد بپاشید. هر قالب را با 
مایه سفیده پر کنید و با قاشق مقداری از وسط آن بردارید تا گود شود. قالب‌ها را در سینی بچینید 
و ۲ ساعت در فر بگذارید تا به رنگ قهوه‌ای درآید. اگر بخواهید پوستة مرنگ سفید در آید همین 
که خشک شد بردارید و بگذارید خنک شود. 

4 برای زدن سفیدهٌ تخم مرغ نگاه کنید به فنصل سوفله, صفحهٌ ۱۱۶۳. 


مُرنگ پرتقال 
۶ تفر 


رح ۶ سفیده تخم مرغ 


2 
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نیم سمانه آب پر تقال 


۰ گرم شکر 
۰ گرم گرد شکر 
۲ یمانه خامه 


۰ گرم _ بادام» مقر بوداده» نیم کوب 
مربای به. بدون شهد 
برگ نعنای تازه 
. آرد 
نمک 


7 این مَرنگ یا پفک را به شکل قایق‌های کوچکی درست می‌کنند که توی آن‌ها با کرم 





سفیدة تخم مرغ را در بادیة خشک و گرم کرده بریزید و با اندکی نمک بزنید. ولی خیلی 
آهاری نشود. شکر را اضافه کنید و ۲ دقیقهٌ دیگر بزنید تا مایةژ مرنگ صاف و براق شود. گرد 
شکر و بادام را آهسته با این ماییه مخلوط کنید. فر را روی ۱۴۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

در سیتی فر کمی آرد بپاشید. ماه مرنگ را در قیف کیسه‌ای بریزید و با ماسوره کنگره‌دار 
۶ شکل قایق مانند روی سینی درست کنید. شیم( ۲ ساعتادن فر تدارا ۱ تا مرنگ طلایی 
شود (اگر مرنگ را سفید می‌خواهید زودتر بردارید). سپس قایق‌هارا از فر در آورید و روی شبکة 
سیمی بگذارند تا خنک: شود 

خامه‌را بزنید. سپس آب پرتقال را به آن اضافه کنید و باز بزنید. قایق‌ها را از این مایه 
پر کنید و روی هریک را با یک برش نازک مربا و یک برگ نعنا آرایش کنید. 


یفک دماوند 
۳[ ۶-۵ نفر 
رم * ۱) پوسته ۱ 
۲ سفیدة تخم مرغ 
۱فاشق روغن 


4 


# ۲) مایه تویی 
۰ گرم بادام» مقشر نیم کوب 


۳ بیمانه بستنی کارامل یا قهوه با شکلات 9 ۶- ۱۶۰۷) 
۱ییمانه خامه 
ابیمانه گرد شکر 

مغز پسته. نیم کوب 


۳ این مرنگ (شیرینی یَفکی) را اسکوفیه. یکی از استادان معروف آشپزی فرانسوی, ساخته و 
آن را مون بلان (کوه سفید. کوهی در فرانسه) نامیده است. ما به مناسبت تغییراتی که در مايه توی 
این مرنگ داده‌ایم به خود اجازه می‌دهیم که آن را پفک دماوند بنامیم به ویژه که بعید است این خبر 
دز انشا به گوش مرحوم اسکوفیه توت 

پوسته پفک را می‌توان یکی دو روز پیش از مصرف ۱[ ولی اجزای 
ساختمانی شیرینی را باید چند لحظه پیش از بردن سر سفره «سوار» کنیم. 

یی 

* ۱) پوسته: سینی توی فررا با کاغذ مومی فرش کنید و روی کاغذ با مداد دو دایره به قطر 
۸ سانتی‌متر بکشید. سپس با قلم مو روی کاغذ کمی روغن بمالید. 

سفيده تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. ۲ قاشق از گرد شکر را اضافه کنید و بزنید. این مایه 
را در قیف کیسه‌ای بریزید و با ماسورة کنگره‌دار یک حلقه از مایه روی محیط یک دایره بريزید. 
تمام سطح دایرةٌ دیگر را با مایه به کلفتی ۱ سانتی‌متر بپوشانید تا یک دوری پفک به دست آید. با 
باقی مایه ۸-۶ گل کوچک روی کاغذ درست کنید. 

فررا روی ۱۴۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید و پفک را یک ساعت در آن بپزید - تا خشک و 
شکلاتی رنگ شود. سپس گل‌هارا از روی کاغذ بردارید. کاغذرا برگردانید و آهسته از روی 
پفک بکنید. پنک را روی شبکهٌ سیمی بگذارید تا خنک شود. 


# ۲) مایة تویی: برای سوارکردن شیرینی. دوری پفک را روی یک بشقاب بگذارید. 
خامه را بزنید و با قیف کیسه‌ای حلقه‌ای به کلفتی یک سانتی‌متر دور آن بکشید. حلقَهٌ پنک را روی 
خامه بگذارید. مغز بادام را با گرد شکر و بستنی مخلوط کنید. وسط حلقه بگذارید و با پهلوی 
کارد به شکل قله دماوند در آورید. کمی خامه زیر گل‌های پفک بمالید و آن‌ها را روی حلقه دور 
قله بنشانید. باقی‌مانده خامه را مانند برف روی قله بمالید. دامنة قله را با مغز پستة نیم کوب 
آرایش کنید (یعنی چمن سبز شده است). 











پودینگ نوعی شیرینی فرنگی ‏ به ویژه انگلیسی- است که پاية آن خمیرگندم يا ذرت است و 
در آن انواع مواد غذایی. مانند شیر و تخم مرع و میوه و حتی گاهی گوشت. به کار می‌رود و در 
پایان غذا به عنوان دسر خورده می‌شود. ترکیب پودینگ را هرکسی می‌تواند بنا بر سليقهٌ خود 
تغییر دهد. آنچه در زیر می‌آید نمونه‌هایی است که درکشورهای گوناگون درست می‌کنند. 


دی ۱ 
۲ رده نحم مرع 
۳ سفیده تخم مرغ 
۱بیمانه شیرة شکر (-* ۱۵۳۷) 
نیم پیمانه شکر 
نیم پیمانه آب پرتقال 
۳ قاشق پوست پرتقال» رندیده 
یک چهارم پیمانه مغز پسته. نیم کوب 
نمک 


پوست پرتقال را با ۲ پیمانه آب واندکی نمک در دیگ لعابی یا فولاد زنگ نزن روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. بلغوررا اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه روی آتش کم هم بزنید تا مایه صاف و 
غلیظ شود. آب پرتقال را با شکر اضافه کنید و هم‌بزنید تا مایه باز به جوش بياید. بردارید. زرده 
تخم مرغ را بزنید. کم‌کم در مایه بریزید و بزنید. 

سفیده تخم مرع را بزنید تاشکل بگیرد. ولی آهاری نشود. آهسته با مای بلغور مخلوط کنید. 
فررا روی ۱۷۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 


۱۶۰۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


در دیگ آن قدر آب داغ بريزید که تا نیمه دیوارهُ قالب بیاید. مایه را در قالب بریزید و در دیگ 
بگذارید. دیگ را ۱ساعت در فر بگذارید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. قالب را با دقت 
روی دیس برگردانید. شیر شکر را داغ کنید و روی پودینگ بدهید. معز پسته را روی آن بپاشید. 


پودینک میوه با سس پر تقال 
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۸-۶ نفر 


هلو پوست کنده دو نیم کرده هسته گرفته 
غیسی. نهشسته گرفته, نخودی 
کشمش بی‌دانه 

آب پرتقال 

بو ست بر تقال رندیده 

کره» نرم 

شکر 

تخم مرغ 

آرد 

مخمر نان 

گرد نان سفید 


کارامل عسلی (-+ ۳۳۳( 


پوست پ تقال» رندیده 
آب پرتقال 

کره. برم 

آرد 

گرد شکر 

تخم مرغ 

آب لیموی تازه 


# ۱) پودینگ: مخمر را با ۱ قاشق چای‌خوری شکر در ۴-۳ قاشق آب ولرم حل کنید و 
بگذارید ۶-۵ دقیقه بماند. یک قالب تفلون ۲ لیتری را چرب کنید. باقی شکر را در بادیه با کره 


نصل صد و هفدهم: پودینگ ۱۶۲۷ 


بزنید تا سفید و کف مانند شود. سپس با پوست پرتقال رندیده مخلوط کنید. تخم مرغ را کمی بزنید. 
کمکم به مایة کره و شکر اضافه کنید و بزنید. آرد وگرد نان را با هم مخلوط کنید. با مخمر روی 
مایه بریزید و آهسته زیر و رو کنید. آب پرتقال و خشکباررا اضافه کنید و اهسته مخلوط کنید. 
کارامل را در قالب پودینگ بریزید و بگردانید تا کف آن را ببوشاند. نیمه‌های هلو راکفر 
قالب بچینید. به طوری که برجستگی آن رو به‌بالاباشد. مایهّ پودینگ را با قاشق روی هلو 
بریزید. روی قالب را با ورق آلومینیوم کره مالیده بپوشانید و دور آن را با نخ ببندید. قالب 0 
در دیگ آب جوشی بگذارید که آب آن تا سه چهارم ارتفاع قالب برسد. دیگ را ۲ ساعت يا بیشتر 
روی آتش ملایم بجوشانید تا پودینگ ببندد. این پودینگ را در پلوپز برقی‌هم می‌توان درست کرد. 


#۴ ۲) سس: کره را با گرد شکر بزنید. سپس آرد را اضافه کنید و باز بزنید. تخم مرخ را 
پشکنید و سفیده و زرده را جدا کنید. زرده و پوست پرتقال را به مایم اردی اضافه کنید و بزنید. 
آب پرتقال را با ۱پیمانه آب روی مایه بریزید و بزنید. اگرمایه دراین مرحله بُرید نگران نشوید. 
هنگام پختن صاف می‌شود. 

مایه را در دیگچه روی آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود و بوی خامی آرد برود. اگر لازم باشد 
کمی آب اضافه کنید تا کرم شل شود. به طوری که از قاشق ق بریزد (آبکی نشود). بردارید و گرم 
نگه دارید. پیش از بردن سر سفره سفیده تخم مرغٌ را بزنید تا آهاری شود. سپس با آب لیمو و شس 
گرم مخلوط کنید و در ظرف جداگانه‌ای بريزید. 

پودینگ آماده را روی دیس برگردانید و روی هر برش پودینگ کمی سس بریزید. 


پودینگ آناناس با سس سفت 


ی هه وس یه ۶-۴ نفر 
دبنگ 
رد و وت 


۱ قوطی کنسرو آناناس» خرد کرده 
یک چهارم پیمانه آب آناناس 
۲ پیمانه مغز نان سفید. ریز ریز 
۲ تخم مرغ 
یک سوم پیمانه عسل 
۱قاشقی آب لیموی تازه 


۲) سس 
نیم پیمانه کره. نرم 
نیم پیمانه گرد شکر 


اندکی 


وانیل 


* ۱) پودینگ: آناناس‌را با همه مواد در بادیه بريزید و زیر وروکنید. فرراروی ۱۷۰ 


درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 


مایه‌را در قالب چرب کرده بریزید و ۴۵ دقیقه در فر بگذارید. بردارید و بگذارید خنک شود. 


* ۲) سس: کره را با گرد شکر و وانیل بزنید تا پوک شود. این سس را روی پودینگ بمالید 
و در یخچال بگذارید تا سرد شود؛ سپس دردیس بگذارید و سر سفره بياورید. 


پودینگ سیب با سس لیمو (لیتوانی) 


رم ۸ # ۱) پودینگ 


۶-۴ نفر 


سیب سیز درشت. پوست و هسته گرفته, ورفه ورفه 
مغز نان سفید 


شکر 


تخم مرغ 


ماست 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
اسانس بادام تلخ 

جوز بویاء ساییده 
دارچین» ساییده 

وانیل ۱ 





فصل صد و هفدهم: پودینگ ۱۶۹ 


# ۱) پودینگ: ۱ قاشق مرباخوری از شکر را کنار بگذارید. کره را با شیر و شکر و نمک 
در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید تا شکر حل شود. بردارید وکنار بگذارید. 

یک ظرف نسوز را چرب کنید. مغزنان را خرد کنید و با ورقه‌های سیب وکشمش در آن بچینید. 
تخم مرغ را با ادویه واسانس و ماست بزنید و روی نان و سیب بریزید. ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. 
فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. شکر کنار گذاشته را روی پودینگ بپاشید و ۴۰ دقیقه در 
طبقَهٌ وسط فر بگذارید تا طلایی شود. 


* ۲) سس: نشاسته را در یک و نیم پیمانه آب سرد حل کنید. از صافی بگذرانید و روی آتش 
ملایم به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۱۵ دقیقه بجوشانید. سپس شکر وکره را اضافه کنید و 
هم بزنید تا سس غلیظ شود. آب لیمو را اضافه کنید وهم بزنید. بردارید و درظرف سس بریزید. 
گرم کنار پودینگ سر سفره بگذارید. 


پودینگ سیب و سیب زمینی (لیتوانی) 
بصسصِ« ۶-۴ نفر 
سیب سبز پوست و تخم گرفته» ورقه ورقه 
نیم کیلو سیب زمینی, پخته. پوست گرفته. داغ 
سه‌چهارم پیمانه شیر 
یک چهارم پیمانه خامه 


‌ 
1 
۳ 


۰ گرم کره 
۴ فاشق گرد نان سفید 
اندکی جوز بویاء ساییده 


۳ این دسر را اگر کم شیرینی بگیریم به عنوان یک غذای سبک هم می‌توان خورد. اگر برای دسر 
بخواهیم» می‌توان شیرینی آن را کمی بیشتر گرفت. يا آن را همراه با یک ظرف کارامل عسلی یا دوشاب 
سر سفره گذاشت. 

بت 

نیمی از کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیب درختی را در آن تفت بدهید تا نرم 
شود. جوز بویارا با ۳ قاشق شکر روی سیب بپاشید. زیر و روکنید و بردارید. فر را روی ۲۰۰ 
درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

سیب زمینی را بکوبید و با بِقیهٌ کره و شیر مخلوط کنید تا خمیر صافی به دست آید. سیب را 
با خامه روی سیب زمینی بریزید و زیر و روکنید. مایه را توی ظرف نسوز بریزید. گرد نان را با 


۱۶2۳۰ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱قاشق شکر مخلوط کنید و روی مایه بپاشید. ۲۵ دقیقه در فر بگذارید تا روی پودینگ طلایی 


شود. بردارید و داغ سر سقره ببرید. 


پودینگ مارمالاد 


یک تیان 
۱ پیمأنه 
۳۲ 
یک چهارم پیمانه 
۱ قاشق ۴ 
۱ پیمانه 
نیم پیمانه 
اندکی 


3 


مارمالاد (-* ۱۶۹۵) 
سس سفت (سب .۵۶) 
تخم مرغ 

گرد شکر 

گرد نانوایی 

آرد 

کره 

نمک 


کره را با گرد شکر بزنید. تخم مرغ را اضافه کنید و بزنید. آردرا الک کنید و با گرد نانوایی 
و مارمالاد و نمک روی مایهٌ کره و تخم مرغ بریزید و بزنید. 

مایه را در قالب دردار چرب کرده بریزید و در دیگی که ۳-۲ انگشت آب در آن می‌جوشد 
بگذارید. در دیگ را ببندید و ۸۰-۷۰ دقیقه روی آتش کم بجوشانید (آب دیگ خشک نشود). 
سپس بردارید و روی یک دیس برگردانید. با سس سر سفره بگذارید. 


پودینگ عروس 

رحم ۱ 
۳ ورق 

سه چهارم پیمانه 

۱ پیمانه 

0 

اندکی 


2 


۱۲-۰ مثلث 
سفیده تخم مرغ 
ژلاتین 
جامه 
گرد شکر 
براده نارگیل 
وانیل 
نمک 


ژلاتین را در ۱ پیمانه اب بخیسانید تا نرم شود. سپس در دیگچه بریزید و روی آتش کم هم بزنید 
تا حل شود. آنگاه بردارید و بگذارید خنک شود. 





فصل صد و هفدهم: پودینگ ۱۶-۳۱ 


سفیدهٌ تخم مرغ را با اندکی نمک بزنید تا آهاری شود. گرد شکر را کم کم اضافه کنید و بزنید. 
ژلاتین را کم کم اضافه کنید و بزنید. وانیل را روی خامه بریزید و با چنگال بزنید و آهسته با سفیدة 
تخم مرخ مخلوط کنید. 

یک قالب بازشو را چرب کنید و براده نارگیل بپاشید. مايهٌ پودینگ را با دقت در قالب بريزید. 
روی آن نارگیل بپاشید و ۴ ساعت يا بیشتر در یخچال بگذارید. سپس قالب را بازکنید و پودینگ 
را به شکل مثلث ببرید. 

» روی این پودینگ را می‌توان با توت فرنگی یا شاه توت آرایش کرد. 


پودینگ سیب ونارگیل 
ها نی ۷-۶ نفر 
۳ ۴ سیب سبز» پوست و تخم گرفته. ورقه ورقه 
| سنمانه براده نارگیل 
۲ دانه مغز بادام. نمک سود 


نیم پیمانه ‏ شکر 
۳-۲ گردو کره 
کرم انگلیسی ۰+ ۱۶۶۶) 
دارچین؛ ساییده 
نمک 


یک لایه ورقة سیب درکف ظرف نسوز درداری بچینید. مغز نان و براد؛ نارگیل روی آن 
بریزید. شکر بپاشید. اندکی دارچین و نیک بپاشید. و چند فندق کره روی نان بگذارید. این کار 
را تکرار کنید تا مواد پودینگ تمام شود. مغز بادام را روی پودینگ بچینید و در ظرف را ببندید. 
فر را روی ۱۸۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. قالب را ۳۵ دقيقه در فر بگذارید. سپس در ظرف را 
بردارید. پس از ۱۰ دقيقهٌ دیگر ظرف‌را از فر درآورید و با کرم انگلیسی گرم سر سفره بگذارید. 


4 به جای کرم انگلیسی خامه و شکر زده هم می‌توان روی پودینگ داد. 


بودینگ روستایی 
3ب سس یی ی 
رم یک و نیم پیمانه آرد, الی کر ده 


۱ تخم مرغ 


۱۶2۳۲ 


نیم پیمانه 
فاشق 6 
نیم پیمانه 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گردٍ شکر 
گرد نانوایی 
۳ 
نمک 


کرهٌ ترم را با گرد شکر بزنید تا پوک شود. تخم مرغ را اضافه کنید وبزنید. شیر و آرد و گرد 


سانتی‌گراد داغ کنید. 


نانوایی و نمک را اضافه کنید و بزنید تا مایهٌ شل و صافی به دست آید. فررا روی ۲۰۰ درجة 


مایه را در ظرف بلورنسوز چرب کرده بریزید و ۲۵ دقيقه در فر بگذارید. بردارید و با یکی 
ازکرم‌های دسر (-+ صفحه‌های ۱۵۸۳ و ۱۵۸۴ و ۱۵۸۸) سر سفره ببرید. 


پودینگ بادام (انگلیسی - هندی) 


9 


۶-۴ نفر 
بادام. مقشر, کوبیده 
اسانس بادام تلخ 
خامه 


تخم مرغ 

گرد نان سفید 

آلبالو خشک بی‌هسته. خیسانده 
کرم انگلیسی > ۱۶۶۶) 

کره 


یادام مقشر را با شکر در شیر بریزید و ۲ دقیقه بجوشانید. بردارید و بگذارید ولرم شود. تخم 
مرغ را بزنید و با خامه به ماه شیر اضافه کنید و هم بزنید. گرد نان و اسانس بادام تلخ‌را اضافه 


کنید و ۱۰دقيقه بزنید. 


قالب پودینگ را با کره چرب کنید و آلبالر خشکه را کف آن بچیند مایه را در قالب بریزید و 


۱ساعت با ب, 


۲ جب مهو 


بیشعر در دیگ آب جوش روی آتش ملایم بگذارید تا پودینگ ببندد. شتشی توادتگت 


را روی دیس برگردانید. ۳-۲ پیمانه کرم انکلیسی روی آن بريزید. این پودینگ را می‌توانید گرم 


یا خنک سر سفره ببرید. 


به جای کرم انگلیسی خامه و شکر زده هم می‌توان روی پودینگ داد. 





فصل صد و هفدهم: پودینگ ۱52۰۳۳ 
پودینگ کشمش (انگلیسی - هندی) 
هو سم جع بی ۶-۴ نفر 
9 یک و نیم پیمانه آردء الک کر ده 


نیم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 


۱ تخم مرغ 
۱ فاشق ‏ گرد نانوایی 
۳ فاشق شکر 
۵-۲ گردو کره 
کرم انگلیسی (-+ ۱۶۶۶) 
نمک 


کره‌را با شکر بزنید تا سفید و کف مانند شود. تخم مرغ را اضافه کنید و بزنید. آرد و اندکی نمک 
و گردنانوایی را اضافه کنید و بزنید تا خمیر شلی به دست آید. سپس کشمش را روی خمیر بریزید و 
با ان مخلوط کنید. (خمیر نباید آن قدر شل باشد که کشمش در آن ته نشین شود.) 

قالب پودینگ را چرپ کنید و مایه را در آن بريزید. قالب‌را در دیگ آب جوش بگذارید و 
۱ساعت یا بیشتر روی آتش ملایم بجوشانید تا پودینگ ببندد. 

پودینگ را روی دیس برگردانید. روی آن ۲-۲ پیمانه کرم انگلیسی بریزید و گرم يا خنک 
سر سقره ببرید. 


به جای کرم انگلیسی خامه و شکر زده هم می‌توان روی پودینگ داد. 








کلم «کیک» به احتمال قوی همان «کاک» فارسی است. که به معنای نان شیرینی است و هنوز در 
پاره‌ای از نقاط ایران به کار می‌رود س مثلا درکرمانشاه به معنای شیرینی نازک لوله شده و در تبریز 
به صورت «کوکه» به معنای نانی که لایی شیرین دارد. انواع و اقسام کیک بی‌شمار است و روشن 
است که در این فصل پرداختن به همه آن‌ها میسر نیست؛ ولی به طور کلی کیک را اساسا به دو نوع 
می‌توأن تقسیم کرد: ۱) کیک چربی‌دار» ۷) کیک بی‌چربی. 


(۱) کیک چربی‌دار 

درکیک چربی‌دار گذشته از تخم مرغ مقداری کره يا جانشین کره. مانند انواع روغن جامد. 
به کار می‌رود؛ در نتیجه این کیک غذایی است سنگین. 

روش متداول ترکیب کردن اجزای کیک چربی‌دار این است که اول کره را بیرون از یخچال 
می‌گذارند تانرم شود. سپس آن‌را می‌زنند تاپوک و کف مانشد شود. شکررا به کره اضافه 
می‌کنند و می‌زنند. سپس زرده‌های تخم مرغ را یکایک اضافه می‌کنند و می‌زنند. مواد عطری, 
مانند وانیل. را اضافه می‌کنند و می‌زنند. آرد وگرد نانوایی‌را با اندکی نمک روی این ماية 
زده الک می‌کنند و می‌زنند» موادی مانند میو ه و مغز گردو يا بادام را پا مایه مخلوط ی 
دست آخر سفیدة تخم مرغ را خوب می‌زنند و آهسته با مایه مخلوط می‌کنند. 

ششک ای این کیک عرارساتو: 


(۱-۱) کیک رسمی 
کیک رسمی (2160» 0270:قاه) از آرد و شکر و کره و گرد نانوایی (مخمر شیمیایی) درست 
می‌شود و ممکن است به رنگ سفید. زرد. طلایی, يا شکلاتی و به شکل چارگوش. گرد یا چندلا 
باشد. در این کیک گاهی ادویه یا میوه هم به کار می‌ رو د. 





فصل صد و هجدهم: کیک. تارت. پای ۱۶۰۳۵ 


(۲-۱) کیک نیم کیلویی 
کیک نی مکیلویی (۰26 04د0ع) در واقع پیش از پخته شدن ۲ کیلو وزن دارد. چون که از نیم 
کیلو ارد. نیم کیلو کره, نیم کیلو شکر. و نیم کیلو (۸ دانه) تخم مرغ ترکیب می‌شود. به عبارت 
دیگر, اجزای کیک به هراندازه که باشد با وزن برابر ترکیب می‌شود. 


(۳-۱) کیک پف‌دار 
کیک یف دار (02160 «مَنطه) همیشه گرد نانوایی دارد و بافت سبکی پیدا می‌کند. در این کیک 
به جای کره روغن روان به کار می‌رود و آن را بیشتر می‌توان در یخچال نگه داشت. 
برای ترکیب کردن اجزای کیک پُف‌دار. آرد و سایر اجزای خشک را در بادیه الک می‌کنند. 
سپس میان آردرا چال می‌کنند و روغن و زردهٌ تخم مرغ و مواد عطری را در آن چال می‌ریزند و 
به مدت معینی می‌زنند؛ دست آخر سفيده تخم مرغ زده را اهسته با مایه مخلوط می‌کنند. 


(۲) کیک بی‌چربی 

مقداری از کیفیت کیک بی‌چربی به سفیده تخم مر زده بستگی دارد. از این رو در زدن 
سفیده روش خاصی به کار می‌رود. به این ترتیب که ابتدا سفیده را کمی می‌زنند تا کف کند. سپس 
اندگی از یک ماد اسیدی, مانند کرم تارتار یا آب لیموء اضافه می‌کنند تا کف سفیده را سفت کند و 
زدن را ادامه می‌دهند تا کف آهاری و سفت شود؛ سپس نیمی از شکر را اضافه می‌کنند و می‌زنند تا 
کف شکل خودرا به خوبی نگه دارد. از طرف دیگر. آرد را با باقی‌مانده شکر روی سفیده الک 
می‌کنند و آهسته با آن مخلوط می‌کنند و همین قدر که آرد در سفیده ناپدید شد دیگر سفیده را 
به هم نمی‌زنند. چون پف آن می‌خوابد. 

از آنجا که وجود چربی جلو بالا آمدن کیک را در هنگام پخت می‌گیرد. قالب کیک بی‌چربی 
را چرب نمی‌کنند. به این دلیل بهتر است قالب تفلون به کار بریم یا کاغذ مومی در قالب بگذاریم. 
پس از پخت باید قالب را وارونه روی لبه‌هایش به‌جایی تکیه داد تا کیک هنگام خنک شدن از 
قالب جدا شود. موقع در آوردن کیک باید اطراف آن را با کاردک پلاستیکی آزاد کرد و کیک را با 
احتیاط بیرون کشید. 


(۱-۲) کیک اسفنجی 


هد 
ِ 


کیک اسفنجی (02160 00086:) بافت سوراخ‌دار و سبکی دارد و وجه نام گذاری آن روشن است. 


۳۹۰ 


۶ کتاب فستطاپ آشپزی از صبر فا بباز 


در کیک اسفنجی زرده تخم مرع به کار می‌رود. زرده را پس از زدن سفیده جداگانه می‌زنند 
تاسفید شود وکم کم با سفیده مخلوط می‌کنند؛ دست اخر آرد را روی سفیده الک می‌کنند و آهسته 
هم می‌زنند تا ناپدید شود. 


(۲-۲) خوراک فرسته 
خوراک فرشته (68160 01-1000وتع) نوعی کیک امریکایی است. مناسبت نام آن برای نگارنده 
روشن نیستء جون که این کیک را آمریکایی‌ها درست می‌کنند و همه‌اش را خودشان می‌خو رند. 
روش ترکیب مواد در خوراک فرشته و کیک اسفنجی یکی است. جز این که در خوراک فرشته 
زرده تخم مرغ به کار نمی‌رود. 


کیک ساده 
رح ۰ گرم آرد 
۳ تخم مرغ 
۰ گرم گرد شکر 


۱ قاشق م ۰" نهر > 
سه‌ چهارم پیمانه شیر 
۱قاشق پوست لیمو رندیده 


نیم پیمانه روغن 


مخمر را با اندکی گرد شکر در شیر حل‌کنید و ۵ توف وی ی تا کف کند (کف 
کردن نشانة فعال شدن مخمر است). 

تشم‌مین ز را در بادیه با گرد شکر و پوست لیمو و اندکی نمک خوب بزنید. سپس روغن و شیر 
را به ترتیب اضافه کنید و بزنید. 

ا در باديهةٌ دیگری الک کنید و میان آن را چال کنید. مایه تخم مرغ را کم‌کم در چال 
بریزید و مخلوط کنید تا خمیر صافی بل شتا | فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

کاغذ روغنی چرب‌کرده در قالب بگذارید. مایهٌ کیک را در قالب بریزید و ۲۰ دقيقه در فر 
بگذارید. ِ 
پس از آن که رنگ کیک طلایی‌شد بردارید و بگذارید خنک شود. در یخچال بگذارید و ۲ 
پس از ۲۴ ساعت بیرید. 





نصل صد و هحدهم: کیک. تارت. بای 
8 لً 


۱2۳۷ 


کیک رسمی سفید 
نیم بیمانه آرد 
9 دو و یم ‌پیمانه ار 
۴ سفیده تخم مرغ 
دو سوم پیمانه شیر 
یک و نیم پیمانه گرد شکر 
دو سوم پیمانه کره. نرم 
۱قاشق ج کرم تارتار (مب ۲۱۳) 
۱قاشق گرد نانوایی 
اندکی وانیل 
اندکی اسانس بادام تلخ 
آندود سفید (-+ ۲ ۱۶۷) 
نمک 


3 شکر را کمکم به کره اضافه کنید و بزنید تا سفید و کف مانند شود. وانیل و اسانس بادام را 
اضافه کنید و بزنید. تیمی از آرد را باگرد نانوایی روی کره الک کنید و با کاردک چوبی بزنید. 
شیر را بریزید و بزنید. سپس باقی آرد را بریزید و بزنید. 

سفیده تخم مرغ را بزنید تا کف کند. سپس اندکی نمک وکرم تارتار را اضافه کنید و بزنید تا 
شکل بگیرد. ولی خیلی آهاری و سفت نشود. این سفیده را آهسته با مايهٌ اول مخلوط کنید. فر را 
روی ۱۹۰ درجهة سانتی‌گراد دا کنید. 

در ۱ يا ۲ قالب کاغذ روغنی چرب شده بگذارید و مایه کیک را در آن بريزید. قالب را ۲۵ 
دقيقه در فر بگذارید. بردارید. کیک را از قالب در آورید. کاغذ را از آن جدا کنید. کیک را 


روی شبکءه سیمی بگذارید تا خنک شود. سپس با ماه سفید اندود کنید. 


کیک سه رنگ 
مای کیک سفید (- بالا) را آماده کنید و در ۳ ظرف تقسیم کنید. به مایةٌ ۲ ظرف رنگ کل 
و سبز بزنید. مایه‌ها را در ۳ قالب لایه‌ای (پهن و کم عمق) بریزید و از روی همان دستور مایة 
کیک سفید در فر بگذارید و بردارید. مایهٌ اندود سفید (» صفحه ۱۶۷۲ را آماده کنید. لایذ گلی 
کیک را روی تخته بگذارید و ۱ سانتی‌متر از مایه سفید روی آن اندود کنید. لایه سفید را روی 
اندود بگذارید و روی آن را هم ۱سانتی‌متر اندود کنید. لایهة سوم را به همین ترتیب بگذارید و 
اندود کنید. کیک را با کارد به چند مثلث یا مربع تقسیم کنید. 


کیک توت فرنگی 

مایةٌ کیک رسمی سفید (-* صفحة ۱۶۳۷) را آماده کنید. چند دانه توت فرنگی را له کنید و 
به شیر بزنید يا با شیر در مخلوط کن بگردانید. به طوری که مقدار مخلوط از دو سوم پیمانه بیشتر 
نشود. کیک را از روی دستور کیک سفید درست کنید. پس از اندود کردن کیک را با چند دانه 


توت فرنگی ازانن کید 
کیک یک تخم مرغی 
ت ۱ پیمانه آرد 
۱ تخم مرغ 
۱فاشق م گرد نانوابی 
نیم پیمانه گرد شکر 


یک چهارم پیمانه شیر 
یک چهارم پیمانه کره. نرم 
اندکی وانیل 
اندود کیک (-* ۴-۱۶۷۲ ۱۶۷) 
نمک 


کره را با گرد شکر بزنید تا سفید وکف مانند شود. زرد تخم مرخ و وانیل را با فاصله اضافه 
کنید و بزنید. نیمی از آردرا با گرد نانوایی و اندکی نمک روی کره الک کنید و بزنید. شیر را اضافه 
کنید وبزنید. باقی آرد را منهای یک قاشق اضافه کنید و بزنيد. 

سفیدهٌ تخم مرغ را یزنید تا شکل بگیرد ولی خیلی آهاری و سفت نشود. سپس آهسته با ماية 
اول مخلوط کنید. فر را روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

در قالب کیک کاغذ روغنی چرب کرده بگذارید و اندکی آرد بپاشید و ماه کیک را در آن 
پریزید. ۵ دقیقه در فر بگذارید و بردارید. کیک را از قالب در آورید و روی شبکة سیمی بگذارید 
تا خنک شود. روی کیک را با هر مایه‌ایکه می‌خواهید اندود کنید. 


کیک طلایی 


9 یک و نیم پیمانه آرد 


۴ تخم مرغ 
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۱۶۳۹ 


گرد شکر 

گرد نانوایی 

کره» نرم 

اسانس لیمو 
جوز بوپاء ساییده 


رومال لیمو و پرتقال (-> ۱۶۷۶) 
کت 


کره را با گرد شکر بزنید تا سفید و کف مانند شود. اسانس لیمو و جوز را اضافه کنید و بزنید. 
نیمی از آرد را با گرد نانوایی و اندکی نمک روی کره الک کنید و بزنید. تخم مرخ را بزنید و اضافه 
کنید. باز بزنید. باقی آرد را اضافه کنید و بزنید. فررا روی ۱۸۰ درجةٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

قالب را چرب کنید و آرد بپاشید. مایةٌ کیک را در آن بریزید و ۵۰ دقیقه در فر بگذارید. 
بردارید و پس از ۵ دقیقه از قالب در آورید. روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. رومال را 


روی کیک بمالید و بگذارید خشک شود. 


کیک سکلاتی با خامه 


9 


ارد 

تخم مرغ 

شیر 

گرد شکر 

گرد نانوایی 

شکلات ساده 

کرم تارتار (-> ۲۱۳) 
کره. نرم 

وانیل ۱ 
کرم سفید (-+ ۱۶۶۴) 
اندود شکلاتی (-۷* ۱۶۷۲) 


شکلات را روی آتش کم در شیر حل کنید و بگذارید خنک شود. کره را با شکر و وانیل بزنید 
تاسفید وکف مانند شود. زرده‌های تخم مرغ را یکایک اضافه کنید و بزنید. 
نیمی از آرد را با گرد نانوایی روی کره الک کنید و چنگ بزنید تا مخلوط شود. شیر.و شکلات 


۱۶2۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


را اضافه کنید و با چنگال یا همزن بزنید تا صاف شود. سپس باقی آرد را اضافه کنید و بزنید. 

سفیده تخم مرخ را با کرم تارتار بزنید تا شکل بگیرد ولی خیلی آهاری و سفت نشود. سپس آهسته 
با ماية اول مخلوط کنید. فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

کاغذ روغنی چرب کرده در قالب بگذارید. ماه کیک را در قالب بریزید و ۵۰ دقیقه در فر 
بگذارید. بردارید وکیک را از قالب در آورید. روی شبکهٌ سیمی بگذارید تا خنک شود. روی 
کیک را اندود شکلاتی بمالید. روی اندود با قیف کیسه‌دار گل‌های خامه‌ای بگذارید. 


خوراک شیطان 


7 
ّ 
۹ 
ِ 
2 


۵ قاشق کاکائو 
۲ پیمانه شکر 
یک و نیم پیمانه شیر 
نیم پیمانه کره. نرم 


۳ سفیده تخم مرغ 
۲ زردة تخم مرغ 
۱ فاشق ) گرد نانوایی 
۱فاشقج جوش شیرین 


اندکی وانیل 
اندود شکلاتی پر رنگ (-* ۱۶۷۲) 
نمک 


۲ این کیک را امریکایی‌ها خوراک شیطان (1000 36۷1[5) می‌نامند. گرچه البته این را هم مثل 
خوراک فرشته خودشان می‌خورند. اما علت این نام گذاری روشن است: این کیک سیاه سوخته مانثل 
انش است که نازه از درکات دوزح دررآمده باشد. ۱ 

)تست ۱ 

کاکائو را با زرد تخم مرغ و ۱پیمانه از شیر در دیگچه مخلوط کنید و روی آتش‌کم هم بزنید تا 
صاف و غلیظ شود. بردارید و بگذارید خنک شود. 

سفیده‌های تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. سپس کر نرم را با شکر و وانیل بزنید تا سفید و 
کف مانند شود و آهسته با سفیده مخلوط کنید. زرده‌های تخم مرغ را اضافه کنید و بزنید. ماية 
شکلاتی را اضافه کنید و بزنید. نیمی از آرد را با گرد نانوایی و جوش شیرین و اندکی نمک روی 
مایه الک کنید و چنگ بزنید تا مخلوط شود. باقی شیر را اضافه کنید و با چنگال يا همزن بزنید تا 





فصل صد و هجدهم: کیک. تارت. پای ۱۶:۴۱ 


صاف شود. باقی آرد را روی مایه الک کنید و بزنید. فر راروی ۱۸۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 
کاغذ روغنی چرب کرده در قالب بگذارید. مایه را در قالب بریزید و ۳۰ دقیقه در فر بگذارید. 
برداربد وکیک را از قالب دا روی شبکهة سیمی بگذارید تا خنک شود. اندود شکلاتی را 


روی کیک بمالید. 
کیک میوه 
ح فک 
۴ تخم مرغ 
۱ قاشق ۶ مخثر خشک 
۰ گرم گرد شکر 


۱قاشقی گرد نانوایی 
۰ گرم مغز گردو نیم کوب 
۰ گرم بادام مقر 
۰ گرم میوهٌ خشک". خیسانده 
۰ گرم کره؛ نرم 
+ کشمش سبز بی‌دانه. کشمش قرمز بی‌دانه. غیسی خرد کرده. 
آلبال و خشکه بی‌هسته. 


مخمررا در ۳-۲ قاشق آب و اندکی گرد شکر حل‌کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. کره را 
در بادیه با گرد شکر بزنید تا سفید وکف مانند شود. تخم مرغ‌هارا یکایک در بادیه بشکنید و بزنید. 
آرد و گرد نانوایی را روی مایه تخم مرغ الک کنید و خمیرکنید. میوةٌ خشک و مغز گردو را بريزید 
و زیر و رو کنید. 

خمیر باید کمی شل باشد. ولی نه آن قدر که تکه‌های میوه در آن تّه نشین شود. 

کاغذ روغنی را از هر دو طرف چرب کنید و در قالب مکعب مستطیل بگذارید. فررا روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. ۱ 

خمیر را زير و رو کنید و در قالب بریزید. به طوری که سه چهارم قالب را پرکند (چون حجم 
خمیر هنگام پخت زیاد می‌شود و ممکن است از لب قالب بیرون بزند). روی کیک را با بادام مقشر 
آرایش کنید. قالب را درطبقه وسط فر بگذارید. 

پس از ۲۰ دقیقه درجه فر را روی ۱۵۰ درجه سانتی‌گراد بیاورید و بگذارید کیک ٩۰‏ دقيقَةٌ 
دیگر در فر بماند - مواظب رنگ کیک باشید. هرگاه طلایی شد بردارید و بگذارید خنک شود. 
پس از ۲۴ ساعت که کیک خود را گرفت و سفت شد می‌توانید آن را ببُرید. 


خوراک فرشته با آلبالو 


9 ۱ پیمانه آرد 


یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۲ سفیده تخم مرغ 
نیم پیمانه آلبالو هسته گرفته. ساطوری 
۱ قاشق آب لیمو 
وانیل 
اندود گلی (-+ ۱۶۷۳) 
نمک 


سه چهارم پیمانه ازگرد شکر را کنار بگذارید. سفیده تخم مرغ را بزنید تا کف کند؛ سپس آبٍ 
لیمو را با اندکی نمک و وانیل اضافه کنید و بزنید تا شکل بگیرد. باقی گرد شکر را کمکم اضافه کنید 
و بزنید تا سفیده آهاری و براق شود. آرد را کم کم روی سفیده الک کنید و آهسته مخلوط کنید. فر 
را روی ۱۷۰درجهة سانتی‌گراد داغ کنید. آلبالو را اضافه کنید و آهسته هم بزنید. 

ما کیک را در قالب تفلون بریزید و ۶۰ دقیقه در فر بگذارید. بردارید و لبه‌های قالب را 
وارونه روی دو ظرف دیگر تکیه بدهید تا کیک خنک شود. از قالب در آورید و اندود بمالید. 

۰4 خوراک فرشته با گردو: از روی دستور خوراک فرشته با آلبالو و با همان مواد درست کنید. 
جز این که به جای آلبالو نیم پیمانه مغزگردوی نیم کوب را در ۲ قاشق کره سرخ می‌کنید و دست آخر 
به مایهٌ کیک می‌زنید. اندود این کیک را سفید ساده انتخاب کنید و اندکی دارچین روی آن بپاشید. 


کیک نیم کیلویی ساده 
طٍ ۱۳ 
۸ تجم مرع 
دو و یک چهارم پیمانه گرد شکر 
۲ پیمانه کره. نرم 
اندکی وانیل 


کره را با گرد شکر و وانیل بزنید تا سفید وکف مانند شود. تخم مرغ‌ها را یکایک اضافه کنید 
ویزنید. آرد و نمک را کم‌کم روی کره و تخم مرغ الک کنید و همین قدر بزنید که آرد با اجزای 
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دیگر مخلوط شود (زیاد نزنید تا کش نیاید). فر را روی ۱۴۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

یک قالب بزرگ مستطیل, يا دو قالب کوچک. را چرب کنید و آرد بپاشید. مایهٌ کیک را در 
قالب بریزید و ۱۵۰ دقيقه در فر بگذارید تا روی کیک طلایی شود. بردارید. پس از ۵ دقیقه 
کیک را از قالب در آورید و روی شبک؛ سیمی بگذارید تا خنک شود. 


کیک ربع کیلویی 
تّ یک و نیم پیمانه آرد 
۵ تخم مرغ 


یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۱فاشق م کرم تارتار (+>* ۲۱۳) 
یک و نیم قاشق آب لیموی تازه 


۱ پیمانه کره. برم 
۱ فاشقج جوش شیرین 
اندکی وانیل 
نمک 


آرد و جوش شیرین و سه چهارم پیمانه ازگرد شکر را در بادیه الک کنید. کره را اضافه کنید 
و با انگشت بمالید. آب لیمو و وانیل و سپس زرده‌های تخم مرغ را یکایک اضافه‌کنید و با انگشت 
بمالید تا صاف شود. 

سفیده تخم مرع را با اندکی نمک بزنید تا شکل بگیرد ولی خیلی آهاری و سفت نشود. باقی گرد 
شکر را کم‌کم اضافه کنید و بزنید. کرم تارتار را اضافه کنید و هم بزنید. سفیده را آهسته با ماه اول 
مخلوط کنید. فر را روی ۱۷۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

یک قالب مستطیل را چرب کنید و ارد بپاشید. ماه کیک را در قالب بریزید و ۶۰ دقیقه در فر 
بگذارید. سپس فررا خاموش کنید و پس از ۱۵ دقيقهٌ دیگر قالب را بردارید. دور کیک را با کاردکر 
فلزی آزاد کنید وکیک را روی شبکه سیمی برگردانید. بگذارید خنک شود. 

4 کیک بادام وگردو: از روی دستورکیک ربعکیلویی و با همان مواد درست کنید. جزاین 
که ۱ پیمانه بادام مقشر و گردوی نیم کوب به مایه اضافه می‌کنید. 

4 به این کیک می‌توان اندکی اسانس بادام تلخ زد. 

۰4 کیک زنجبیلی: از روی دستو رکیک رب عکیلویی و با همان مواد درست کنید. جز این که 
وانیل و آب لیمو را حذف می‌کنید و یک قاشق زنجبیل ساییده و یک قاشق چای خوری جوز بویای 
اک تن 


۱۶,۳۳۴ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کیک لیمویی 


دو و یک سوم پیمانه 
یک و یک چهارم پیمانه 
یک و سه چهارم پیمانه 
ر 


۳ 


۳ فاشق 


۲ قاشق 


آرد. الک کر ده 
کره. نرم 
شکر 


تخم مرغ 
آب لیموی تازه 


پوست لیموی درشت. رندیده 


گرد شکر 
نمک 


فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. کره را در بادیه بزنید تا صاف شود. شکر را کم‌کم 


اضافه کنید و بزنید تا کره کف مانند شود. تخم‌مرغ‌ها را یکایک اضافه کنید و یزنید. آب‌لیمو و پوستٍ 


لیمو را با اندکی نمک اضافه کنید. آرد را کم‌کم روی مایه بريزید و با کاردک چوبی مخلوط کنید تا 


خمیر صاف و شلی به دست اید. 


خمیر را در قالب چرب کرده بريزید و ۵۰-۴۰ دقیقه در فر بگذارید. بردارید و بگذارید خنک 


شود. سپس کیک را از قالب در آورید. و روی آن گرد شکر بپاشید. 


کیک کدو حلوایی (سرخ پوستان جنوبی) 


سب 


رح ۹ 


۱ پیمانه 

۱ 

۱ بیمانه 

۱ فاشق ج 
نیم پیمانه 
نیم پیمانه 
۵ فاشق 

۱ قاشق 
اندکی 
اندکی 


کدو حلوایی پخته 
آرد 

تخم مرغ. زده 

گرد شکر 

گرد نانوایی 

مغز گردو. نیم کوب 


۱ کیک متوسط 
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کدو حلوایی را له کنید. فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. تخم مرخ و شیر و وانیل و 
روغن را در بادیه بريزید وهم بزنید. کدو حلوایی را اضافه کنید و زير و روکنید. آرد وگرد 
نانوایی وگرد شکر و دارچین و نمک را با هم در بادیه الک کنید و خمیر کنید. مغزگردو را روی 
خمیر بریزید و چند دور زیرورو کنید. خمیر باید قدری شل باشد؛ اگر سفت در آمد کمی شیر 
اضافه کنید. 
خمیررا در قالب چرب کرده بریزید و ۵۰-۴۵ دقیقه درفر بگذارید. بردارید و بگذارید 
خنک شود. سپس کیک را از قالب در آورید و ببرید. 

» یک برش از این کیک را معمولاً با یک قلمبه بستنی ساده در بشقاب می‌گذارند. 


کیک پف‌دار 
رتم ۵ دو و یک چهارم پیمانه آرد 
۵ زردة تخم مرغ 
۸ سفیده تخم مرغ 
یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۳ فاشق ؛ گرد نانوایی 


۱قاشق آب لیمو 
نیم پیمانه روغن 


اندکی اسانس بادام تلخ 
رومال لیمو و پر تقال (-* ۶۷۶) 
نمک 


آرد و گرد نانوایی و اندکی نمک را با هم در بادیه الک کنید. وسط ارد را چال کنید و روغن و 
زرد تخم مرغْ و شیر و اسانس بادام را با یک چهارم پیمانه آب در چال بريزید. بزنید تا ماية 
صافی به دست اید. ۱ 

سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا کف کند. آب لیمورا اضافه کنید و بزنید تا آهاری شود. گرد شکر را 
کم‌کم اضافه کنید و بزنید. مایة اول را کمکم روی سفیده بریزید و آهسته مخلوط کنید. فر را 
روی ۱۷۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

مایهٌ کیک را در قالب تفلون بریزید و ۵۵ دقيقه در فر بگذارید. سپس فررا روی ۱۸۰ درجهة 
سانتی‌گراد بیاورید. پس از ۵ دقيقَهٌ دیگر قالب‌را در آورید و لبه‌های آن را وارونه روی دو ظرفٍ 
دیگر تکیه بدهید تا خنک شود. سپس کیک را از قالب درآورید ورومال‌را روی آن بمالید. 


۱۶-۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
کیک اسفنجی 


9 یک و یک سوم پیمانه آرد 


یک و یک سوم پیمانه گرد شکر 
۱ ۲ سفیده تخم مرغ 
۸ زرده تخم مرغ 
۳ قاشق پوست پرتقال» رندیده 
۱قاشق آب لیمو 
اندکی اسانس پرتقال 
۱ بت 





سفیدة تخم مرغٌ را بزنید تا کف کند. آب لیمورا با اسانس پرتقال و اندکی نمک اضافه کنید و 
بزنید تا آهاری شود. گرد شکر شکر را کم کم اضافه کنید و بزنید تا سفید و براق شود. آرد را روی سفیده 
الک کنید و آهسته با آن مخلوط کنید. 

زردة تخم مرغ را با پوست پرتقال بزنید تا سفید شود. سپس کم کم با مای اول مخلوط کنید. 
فررا روی ۱۷۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 

ماه کیک را در قالب تفلون بریزید و ۸۰ دقیقه در فر بگذارید. لب قالب را وارونه روی دو 
ظرف دیگر تکیه بدهید و بگذارید خنک شود. 


کیک بادامی 





9 نیم کیلو خمیر ژنواز (-» 6۱۵۴۴ 


نیم کیلو کرم کره (-> 6۶۶۴ 
۲ پیمانه کارامل عسلی کم رنگ (-* ۲۱۳) 
۰ گرم بادام مقشر 

کره 





کیک را با خمیر ژنواز (یا خمیر نرم) از روی دستور صفحه ۱۵۴۴ درست کنید. کیک را با برش 
عرضی به سه لایه تقسیم کنید و لایه‌ها را جدا بگذارید. بادام مقشر را دو لپه کنید و در اندکی کره 
روی آتش ملایم تفت بدهید تا طلایی شود. 

لاية ای ات ی او ار دی با قاشق روی آن یک لايه نازک 
کارامل عسلی بریزید. سپس به کلفتی ۱ سانتی‌متر بیشتر ک کرم کره بمالید. لاه دوم کیک را روی 





فصل صد و هجدهم: کیک. تارت. پای 


۱۶۰۳۷ 


کرم بگذارید و به همان ترتیب کارامل و کرم بمالید. لایة سوم را بگذارید و باقی‌مانده کارامل را 
روی‌کیک و دورو بر آن بریرزید. بادام مقشر را به دیوارهٌ کیک و روی آن بچسباتید. کیک را چند 
دقیکه در فر داغ با در نیم باز بگذارید تا کارامل روی آن خشک شود. سپس بردارید و پس از خنک 


شدن ۲۴ ساعت در یخچال بگذارید. 


کیک عسل و ادویه (اوکراین) 


0 
۴ 

۱ پیمانه 

۱ پیمانه 

نیم پیمانه 
نیم پیمانه 
۱ پیمانه 

۰ گرم 
نیم پیمانه 
۱ فاشق 

نیم پیمانه 
۲ فاشق 

۱ فاشق م 
۱ فاشق ج 
۱ فاشق ج 


۱ فاشق ۶ 


فتی تا هش نوکت 
مغز گردو نیم کوب 

خرمای سفت. هسته گرفته, ساطوری 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 

بو ست نارنگی. رید یده 

کره. برم 

کارامل سیاه (-+* ۲۱۳) 

دارچین. ساییده 

جوز بویاء ساییده 

هل. ساییده 

جوش شیرین 

نمک 


۱۲-۰ نفر 


۱ قاشق از عسل را کنار بگذارید. باقی عسل را با کارامل و دارچین و جوز و هل در دیگجه 
بريزید و روی آتش کم با کاردک چوبی هم بزنید تا به جوش بیاید. جوش شیرین را اضافه کنید. 


هم بزنید و بردارید. بگذارید خنک شود. 


کره‌را با شکر دربادیه بزنید تا سفید و کف مانند شود. زرده تخم مرع را بزنید. کم‌کم به کره 
اضافه کنید و بزنید. سپس روی مایه اول بريزید و مخلوط کنید. در بادیة دیگری ماست و پنیر و 


نیم پیمانه از آرد را کنار بگذارید, کمی از آرد و اندکی نمک را روی مایه کره و تخم مرغ 


الک کنید. سپس کمی از ماه ماست و پنیر را بریزید و مخلوط کنید. به همین ترتیب ادامه دهید 
تا آرد و ماه ماست و پنیر تمام شود. فر را روی ۱۵۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

آرد کنار گذاشته‌را روی خرما و کشمش و مغز گردو بریزید و زیر و روکنید. سپس با ماية 
کیک مخلوط کنید. سفیده تخم مرخ را بزنید تا شکل بگیرد. ولی خیلی آهاری و سفت نشود؛ سپس 
اهسته با مایه کیک مخلوط کنید. 

کاغذ روغنی چرب کرده در قالب کیک پهن کنید و مایه را در آن بریزید. قالب را ٩۰‏ دقیقه 
در فر بگذارید. بردارید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 

قالب راروی شبکهٌ سیمی برگردانید. کیک را در آورید و کاغذ روغنی را از روی کیک بردارید. 
۱ قاشق عسل را با اندکی آب رقیق کنید و با قلم مو روی کیک بمالید. پس از خنک شدن کیک آن را 
در کيسهةّ نایلکس بپیچید و ۲ شبانه روز در یخچال نگه دارید. سپس بردارید و ببُرید. 


کیک پنیر تازه 
در سال‌های اخیر پنیر تاز؛ بی‌نمک. که فرانسوی‌ها آن را «پنیر سفید» می‌نامند. در آشپزی 
فرانسوی نقش مهمی پیدا کرده است و به ویژه درکیک, دسر بسیار به کار می‌رود. چند نمونه از 
کیک‌هایی که با پنیر تازه درست می‌شود در زیر می‌آید. 
این کیک‌هارا باید در قالب بازشو (قالبی که دیواره آن باز و از کف جدا می‌شود) درست 
کنیم؛ پس از اماده شدن کیک. دیوارة قالب را برمی‌داریم وکیک را با کف قالب در دیس 
گذازید: 


کیک پنیر و بادام 


چه 


۱۲-۰ نفر 


اد نیم کیلو ‏ خمیر شیرین (-» ۱۵۲۳) 
ند کی .ویر از فتاه تخل 

۰ گرم بادام مقر کوبیده 

۰ گرم بادام. مقشر. نیم کوب 


2۵ 


۰ گرم آرد 

۶ تخم مرغ 

۱ زرده تخم مرغ 
۰ گرم گردٍ شکر 
۲ بمانه خامه 


۰ گرم کره» نرم 


فصل صد و هجدهم: کیک تارت. پای ۱۶۴۹ 


۴ قاشق مربای توت فرنگی 
اندکی اسانس بادام تلخ 


۰ گرم از خمیر را روی تخته پهن کنید و در قالب گرد ۳۰ سانتی‌متری بگذارید. چند جای 
آن را با چنگال سوراخ کنید. (۲ قاشق از گرد شکر را کنار بگذارید.) 

مایهٌ توی کیک را به اين ترتیب اماده کنید: زردهٌ ۶ تخم مرغ را بزنید و پنی. خامه. کره 
بادام مقر کوبیده, اسانس بادام و ۱۰۰ گرم از گرد شکر را اضافه کنید و بزنید تا مايةٌ صافی به 
دست آید. بادام نیم‌کوب و آردرا با این مایه مخلوط کنید. فررا روی ۱۷۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغْ کنید. 

سفیدة ۶ تخم مرخ را بزنید تا شکل بگیرد. باقی گرد شکر را اضافه کنید و ۱ دقیقَة دیگر بزنید. 
سفیده را آهسته با مایةٌ اول مخلوط کنید. مایه‌را در قالب بریزید و روی آن را با کاردک صاف کنید. 

باقی‌ماندهٌ خمیر را به شکل چند نوار به پهنای ۱ سانتی‌متر بجرید. این نوارهارا به شکل 
شبکه روی کیک بخوابانید. آن یک زردهٌ تخم مرغ را با اندکی آب بزنید و با قلم مو روی شبکهٌ 
خمیری بمالید. قالب را ۱۰ دقیقه در فر بگذار, . سپس فر را خاموش کنید و در آن را باز بگذارید؛ 
کیک ۱ ساعت دیگر در فر بماند تا خنک شود. سپس با قالب ۳ ساعت در یخجال بگذارید تا سرد 
شود. سپس از قالب در آورید و در دیس بگذارید. ۲ قاشق گرد شکر را روی کیک بپاشید و شبکة 
خمیری را با مربای توت فرنگی پرکنید. 


سسات هن یی یی سم مسق ۱۲-۰ نفر 
۱ سته کیک 
رد 2 


۰ گرم گرد شکر 
# ۲) مایه تویی ر 
نیم کیلو پنیر سفید. رندیده 
ورف ژلاتین 
۴ تخم مرغ 
۲ سمانه خامه 
۳ گرم گرد شکر 


کم فقو توق کب 
وانیل 


۰ گرم مغز فندق, نیم‌کوب 
۰ گرم مغز فندق» درسته 

۰ گرم شکلات ساده. رندیده 
۳ پیمانه کرم سفید (-+ ۱۶۶۴) 





۳ این کیک پختنی نیست؛ ترکیبی است از چند مادهٌ آماده که در بخچال به صورت کیک در می‌آید. 





۱) پوستة کیک: بیسکویت را با مغز فندق نیم کوب آسیاب کنید تا آرد شود. ۱۰۰ گرم از 
کره را در دیگچه روی آتش کم آب کنید وگرد شکر و مخلوط آرد بیسکویت و مفز فندق را 
به آن اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. 

یک تالب گرد ۰ سانتی‌متری را با کره چرب کنید. خمیر را با دست به‌ کف و دیوارة آن بمالید 
و در یخچال بگذارید. 


* ۲) مایة تویی: ژلاتین را درنیم پیمانه آب سرد در دیگچه بخیسانید. سپس روی آتش کم 
هم بزنید تا حل شود. بردارید و بگذارید ولرم شود. زرده و سفیده تخم‌مرغ را جدا کنید. زردة 
تخم مرغ را بزنید. ژلاتین را با پنیر و خامه و گرد شکر و اندکی وانیل اضافه کنید و بزنید تا ماية 
صافی به دست آید. مفز گردو و فندق نیم کوب را اضافه کنید. سفیده تخم مرغ را بزنید تا شکل 
بگیرد. سپس سفیده را آهسته پا مایة اول مخلوط کنید. 

0 پتروان آوزتنم فانة زا فر ان بريزید و روی آن را با کار‌ک صاف کنید. 

یخچال برگردانید و بگذارید ۴ ساعت بماند. 


۲) آرایش: در این فاصله تدارک آرایش کیک را ببینید. مغز فندق درسته را ۲۰ دقیقه در 
یج بند بگذارید. یک ورق کاغذ روغنی چرب کرده را روی میز فرش کنید. شکلات را در تابة 
کوچکی بریزید و روی دیگ آب جوش روی آتش کم بگذارید تا ذوب شود. بردارید. فندق را 
در شکلات بریزید و هم بزنید. مغز فندق درسته را سه تاسه‌تا؛ به صورت مثلث. روی کاغذ 
روغنی به هم بچسبانید و بگذارید تا رويةٌ شکلاتی فندق سفت شود. 

کیک را از قالب , در آورید و روی دیس بگذارید و روی آن را با کرم سفید اندود کنید. کرم 
سفید را در قیف کیسه‌ای یا سرنگ قنادی بریزید و ا ماسورة کنگره‌دار لب کرم را کنگره بدهید. فندق 





فصل صد و هجدهم: کیک تارت» پای 


۱۶۵۱ 


نیم کوب را روی لبة کیک بریزید و فندق شکلاتی را وسط کیک بچینید. 


۰4 کیک ماست و فندق: از روی دستو رکیک بنیر و فندق (-* صفحاٌ ۱۶۴۹) درست کنید. جز 


این که به جای پنیر ماست چکیده سفت به کار می‌برید. 


۰4 کیک بادام: از روی دستورکیک بنیر و فندق + صفحه ۱۶۴۹) درست کنید. جزاین 


که به جای مغز فندق مغز بادام به کار می‌برید. 


کیک پنیر و زنجبیل 


رح ۱) پوستهة کیک 
۰ گرم 
۱ فاشق ۲ 
۰ گرم 
رم 


# ۲) مایه تویی 
۰ گرم 


۵ ورق 


نیم کیلو 
۲ پیمانه 
۱ فاشی ۲ 
۱ فاشق ج 


۳ آرایش کیک 
۳ پیمانه 


۱ دانه 


۱۲-۰ نفر 


گرد شکر 

ژلاتین 

تخم مرغ 

پنیر تازه. رندیده 
حامه 

زنجبیل. ساییده 
دارچین» ساییده 


کرم سفید (+ ۱۶۶۴) 
جوز بویا 


# ۱) پوستةٌ کیک: بیسکویت را با زنجبیل آسیاب کنید تا آرد شود. ۰ گرم از کره را در 


دیگچه روی آتش کم آب کنید. گرد شکر و آرد بیسکویت را اضافه کنید. هم بزنید و بردارید. یک 
قالب ۳۰ سانتی‌متری را با باقی‌ماندهٌ کره چرب کنید و مایه را با دست به کف و دیوار؛ آن بمالید. در 
یخچال بگذارید تا سرد شود. 


*# ۲) مايةّ توبی: ژلاتین را در یک کاسه آب سرد بخیسانید. سپس با ۴ قاشق آب در 
دیگچه روی آتش کم حل کنید. بردارید و بگذارید ولرم شود. زرده تخم مرغ را بزنید و با پنیر و 
ژلاتین و خامه و ۱۰۰ گرم گرد شکر و زنجبیل و دارچین مخلوط کنید. بزنید تا ماه صافی به دست 
آید. سفیده تخم مرغ را بزنید تا کل بگیرد. باقی‌مانده گرد شکر را اضافه کنید و ۱دقیقَه دیگر 
یزنید. سپس آهسته.یا مایة اول مخلوط کنید. ب 

قالب را از یخچال بیرون آوره , مایه کیک را در آن بریرید و روی آن را با کاردک صاف 
کنید. به یخچال برگردانید و بگذارید ۴ ساعت بماند. 


# ۳) آرایش کیک: قالب را بازکنید وکیک را در دیس بگذارید. کرم سفید را در قیف 
کیسه‌ای بریزید و با ماسور؛ٌ کنگره‌دار روی کیک را اندود کنید. جوزبویا را روی کیک رنده کنید. 


سیرینی دانمارکی 

رم ۸ *# ۱) مایه تویی 
۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم کره. نرم 


۱ فاشق ) دارچین. ساییده 
۱ فاشق پوست بر تقال. رندیده 
نیم پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 


۲) پوسته 
۳بیمانه آرد سفید 


رض 


۱ قاشق ج بت ره 


۱فاشق گرد شکر 
۰ گرم کره 

۲ تخم مرغ 
نمک 


* ۱) مایة تویی: گرد شکر و دارچین را روی کره بریزید و با قاشق چوبی بزنید تا پوک 
شود. پوست پرتقال رندیده وکشمش را نان مخلوط کنید. 


* ۲) پوسته: مخمررا با ۱ قاشق چای‌خوری گرد شکر در ۵ قاشق آب ولرم حل کنید و ۶-۵ 
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دقيقه در جای گرم بگذارید. هرگاه مخمرکف کرد برای زدن به خمیر آماده است. 

آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. ۳۰ گرم از کره‌را با کارد خرد کنید و روی آرد 
بیندازید. با سر انگشت‌ها آرد را با کره مخلوط کنید. باقی گرد شکر را اضافه کنید و هم بزنید. 
زرده و سفیدةه تخم مرع را جدا کنید. وسط آردرا چال کنید. ۲ سفيده تخم مرغ را با ۱ زرده بزنید و 
با محلول مخمر در چال بریزید. چنگ بزنید تا خمیر از دیوارهٌ بادیه جدا شود. 

کمی آرد روی تخته بپاشید. خمیر را روی تخته بیندازید و ورز بدهید تا صاف شود. سپس ۱۰ 
دقیقه بخوابانید. بقیهٌ کره را با قاشق چوبی بزنید تا پوک شود. 

خمیر را روی تخته با نورد به شکل چارگوش به ابعاد ۲۵ سانتی‌متر پهن کنید. سپس با ۲ خط 
موازی به ۲ بخش تقسیم کنید. کره را روی بخش وسط پهن کنید. به طوری که بالا و پایین خمیر 
۱سانتی‌متر آزاد باشد. اکنون ۲ بخش آزاد خمیر را روی کره برگردانید و لبه‌های باز را با فشار نورد 
به هم بچسبانید. خمیر را ۱۰ دقیقه در یخچال بخوابانید. سپس در جهت طول آن را با نورد باز کنید تا 
به صورت نواری به درازی حدود ۶۰ سانتی‌متر يا بیشتر در آید. لواش‌را باز ۳ لاکنید و ۱۰ دقیقه 
در یخچال بخوابانید. این کار را ۲ بار دیگر تکرار کنید. دست آخر خمیررا ۱۰ دقيقة دیگر در 
یخچال بخوابانید. اکنون می‌توانید خمیر را به یکی از اشکال مرسوم شیرینی دانمارکی پهن کنید. 

بقچه: خمیر را ۲ نیم کنید. هر نیمه را به شکل لواش چارگوش به ابعاد ۲۵ سانتی‌متر پهن کنید 
و به ۴ چارگوش کوچک تقسیم کنید. وسط هر چارگوش کوچک ۱ قاشق از مایه تویی بگذارید. 
گوشه هر چارگوش را مانند بقچه به وسط برگردانید. با فشار انگشت به هم بچسبانید و روی هر بقجه 
یک پولک غهیر .بگذا رین 





خمیر را به ۴ چارگوش تقسیم کنید روی هر چارگوش ۱قاشق مایه بریزید " گوشه‌ها را برگردانید و به هم بچسبانید 


دست پیج (رولت): خمیر را ۲ نیم‌کنید. هر نیمه را به شکل مستطیلی به ابعاد ۲۰ ۳۰۰ 
سانتی‌متر پهن کنید. نیمی از ماه تویی را روی مستطیل پهن کنید. خمیر را از عرض آن مانند قالیچه 
لوله کنید و لوله را با کارد تیز به فاصله‌های ۲ سانتی‌متر حلقه حلقه کنید و حلقه‌ها را در سینی فر 
بگذارید؛ یا این که هر حلقه را تا نيمه لوله شکاف بدهید و سپس دو سر لوله را در سینی چرب‌کرده 
به هم بچسبانید. به طوری که طرف بریده بیرون دایره باشد و شکاف برش‌ها باز شود. 





لواش را به شکل ۲ مستطیل 








خمیر لوله شده‌را با کارد لولة خمیر را تا نیمه شکاف دو سر لوله را در سینی حلقه کنید 
حلقه حلقه کنید بد هید و به هم بجسبانید 


فرفره: خمیر را مانند خمیر بقچه پهن و تقسیم کنید. گوشه‌های خمیر را چاک بدهید 
به طوری که به مرکز آن نرسد. یک قاشق از مایه را در وسط چارگوش بگذارید. یک بال از هر 
گوشه را به شکل فرفره روی مایه برگردانید و با فشار انگشت به هم بچسبانيد. 





گوشه‌های خمیر را چاک بدهید مایه بگذارید و یک بال چاک را سپس فرفره را تکمیل کنید 
برگردانید 


هلال (کروآسان): خمیر را با نورد لواش کنید و چارگوش را با یک خط قطری به ۲ سه گوش 
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تقسیم کنید. نزدیک قاعد؛ هر سه گوش یک قاشق از ای تویی بریزید و قاعده رابه طرف رأس 


لوله کنید. سپس دو سر لوله را 

خم کنید تا به شکل هلال درآید. ۱ 

روی آن را ورقةٌ نایلکس بکشید ۱ ۱ 
۲۰ دقیقه در جا بخوابانید 

ِ اد ِ نی آ خمیر را به شکل لواش چارگوش لواش را با برش قطری به دو سه گوش 

زرد باقی‌مانده را با کمی اب نف کنیل 


بزنید و با قلم‌مو روی شیرینی 
بمالید و شیرینی را ۱۰ دقیقه یا 


پختن شیرینی: فر را روی 
۰ ذرجه سانتی‌گراد داغٌ کنید. 
پیش از گذاشتن شیرینی در فرگاز 





بیشتر در فر بگذارید تا روية 





آن طلایی شود. بردارید و روی 
شبکه سیمی بگذارید تاخنک 
شو د. هه 
» پس از خنک شدن شیرینی 
می‌توانید روی آن کمی رومال 
سفید (-+ صفحه ۱۶۷۵) بریزید هر سه گوش را از طرف قاعده سپس لوله‌ها را به شکل هلال 
و آرایش کنید. ٍِِ« پٍِ 
» به جای مایهٌ تویی می‌توانید خمیر مغز بادام کوییده و شکر. مغز گردوی کوبیده و 
شکر و دارچین. مربای سیب. مربای پسه, مربای غیسی یا یکی از انواع مارمالاد به کار 
بپرید. 





تارت و پای کرم و میوه 


5 
۰ 


یک پوستهٌ تارت یا پای از خمیر نان ترد یا خشک (-+ صفحٌ ۱۵۳۹) درست کنید و ازکرمی 
که می‌خواهید (-» صفحٌ ۱۶۷۲-۱۶۶۴) گرم در آن بريزید. روی تارت را با یک یا چند رنگ میوة 
تازه - مانند حلقهٌ پرتقال. نارنگی, کینوی» یا توت فرنگین س آرایش کنید و روی میوه یا مربا را 
اندود بلوری (-* صفحٌ ۱۶۷۴) بدهید. دریخچال بگذارید تا کرم و لعاب ببندد. 

4 تارت مربا: یک پوسته تارت از نت نود [حة صفحه ۱۵۴۲) فرسبت کتی و آخ را اهربا 
يا مارمالادی که می‌خواهید (-+ صفحه ۱۷۰۲-۱۶۸۴) پُرکنید. روی مربارا با قشری از اندود 


بلوری (-+ صفحة ۱۶۷۴) بپوشانید و در یخچال بگذارید تا ببندد. 

4 تارت خوشاب: یک پوستة تارت از خمیر ترد (-»صفحهٌ ۱۵۴۲) درست کنید و آن را با چند 
رنگ خوشاب (کمپوت) میوه, بدون آب. پُرکنید. اندود بلوری (-+ صفحهٌ ۱۶۷۴) بریزید تا 
روی میوه را بپوشاند. تارت‌را در یخچال بگذارید تا ببندد. 


تارت بستنی 

یک پوستة تارت از خمیر ترد (-» صفحهٌ ۱۵۴۲) درست کنید و آن را با هر نوع بستنی که 
می‌خواهید (-+ صفحه‌های ۱۶۱۲۷-۱۶۰۴) پُرکنید. روی بستنی را می‌توان لایه‌ای از کرم سفید 
(-» صفحهٌ ۱۶۶۴) کشید يا بدون کرم با مغز پستة نیم کوب. خلال بادام, بادام سوخته. رومال 
شکلاتی (-* صفحهٌّ ۱۶۷۵ يا کارامل عسلی - به شکل خط‌های نازک - آرایش کرد. به خامه. 
يا به خود بستنی. می‌توان با قیف کیسه‌ای و ماسوره يا سرنگ قنادی شکل داد. برای آرایش می‌توان 
توت فرنگی, شاه‌توت. تمشک. گیلاس و آلبالو. یا مربای این میوه‌هارا هم به کار برد. 

ان ترا از ا رای روا تسف شرب 


تارت لیمو 


بت 0 تحص گرد یدیس حبی ۶ نفر 
۹ ۳۵۰ گرم خمیر نرد (-* ۱۵۴۲) 


۲ قاشق 


پوست لیمو رندیده 

لیموء تخم گرفته, حلقه حلفه 
بادام. مش کوبیده 

تخم مرغ 

آرد 

گرد شکر 

کره. رم 


حلقه‌های لیمو را در تابه بگذارید و کمی آب بریزید تا روی لیمو را بپوشاند. در تابه را 
ببندید و ۴۰-۳۰ دقیقه روی آتش بسیا رکم بگذارید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. فر را 


روی + ۰ ۲ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 


خمیر را روی تختة آرد پاشیده با نورد به شکل لواش گردی کمی بزرگ‌تر از قالب تارت پهن 
کنید. لواش را روی قالب بیندازید. نورد را روی لبة قالب بغلتانید و حاشية اضافی خمیر را بردارید. 
با چنگال چند جای لواش را سوراخ کنید. مقداری سنگ‌ریره شسته روی لواش بریزید 
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(-> صفحهة ۱۵۳۹). پوسته را ۶-۵ دقیقه در فر بگذارید. سپس بردارید و کنار بگذارید. درجة فر 
را روی ۱۹۰ درجهٌ سانتی‌گراد بیاورید. 

آرد را با مفز بادام کوبیده مخلوط کنید. ۱ پیمانه از گرد شکر را روی کره بریزید و بزنید تا 
پوک شود. تخم مرغ‌را در ظرفی بشکنید. کمی بزنید و با پوست لیموی رندیده مخلوط کنید. سپس 
کم کم به ما کره و شکر اضافه کنید و هم بزنید. 

مخلوط ارد و مغز بادام را هم اضافه کنید و هم بزنید. تمام این مایه را در پوستة تارت بريزید. 
قالب را ۳۰-۲۵ دقیقه در وسط فر بگذارید. همین که لبِه پوسته طلایی شد بردارید و بگذارید 
خنک شود. ۱ 

آب روی لیمورا در دیگچه خالی‌کنید. باقی گرد شکر را روی آن بريزید و روی آتش ملایم 
بجوشانید تا غلیظ شود. ورقه‌های لیمو را دایره‌وار روی تارت بچینید. دیگجه را بردارید و مایهٌ 


> 4 جه جه 


توی آن را با قاشق روی حلقه‌های لیمو بدهید. تارت را در یخچال بگذارید تا سرد شود. 
تارت زردآلو 


۳ ۸-۶ نفر 
9 ۰ گرم خمیر چندلا(-* ۱۵۴۱) 


۱ قاشق گرد نشاسته 
۰ گرم زرد آلو هسته گرفته 


۲ زرده تخم مرغ 


۰ گرم گرد شکر 
۰ گرم خامه 
۱ فاشق آرد 
۱فاشق شیر 


قاشق از گرد شکر شکر را کنار بگذارید و باقی را روی زردآلو بباشید. و رو #ر ۳9 
او یوب وی مان ویک مه مقر نگ مره زوای 
آن بريزید. آرد را با یک قاه شق گرد شکر مخلوط کنید و روی خمیر بپاشید. فر را روی ۲۲۰ درجه 
سانتی‌گراد داغ کنید. 

زرده تخم مرغ را بزنید. کمی از آن را با شیر مخلوط کنید و روی لب خمیر بمالید. قالب را ۱۵ 
دقیقه در فر بگذار, , بردارید و ریگ‌ها ر در آورید. 

خامه و زرده تخم مرع وگرد نشاسته را بزنید. این مایه‌را روی زردآلو بريزید و زیرو رو کنید. 
سپس روی پوستة آمادة تارت بریزید. تارت را ,۲ دقیقه در فر بگذارید. همین که پوسته 
طلایی شد بردارید. گرم يا خنک سرسفره ببرید. 


۱۶۵۸ 


تارت توت فرنگی 


۳ 


نیم کیلو 
۱ پیمانه 
۶-۵ فاشق 
۵-۴ فاشق 


ِ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۸-۶ نفر 
خمیر شیرین (-* ۱۵۴۳) 
توت فرنگی, کلاهک گرفته 
اندود بلوری (-> ۴ ۱۶۷) 
گرد شکر 
شکر 


شکر را در اندود بلوری بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا حل شود. بردارید و بگذارید 
خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا نیم بند شود. 

پوستهٌ تارت را با خمیر شیرین از روی دستور صفحهٌ ۱۵۳۹ آماده کنید. توت فرنگی را در آن 
بچینید وگرد شکر را روی آن بباشید. لعاب نیم بند را روی آن بدهید و در یخچال بگذارید تا بیندد. 


تارت خشکبار (روسیه) 
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۱۰-۸ نقر 
حمیر ترد (-* ۱۵۴۲) 
کشمش بی‌دانه 
غیسی ۱ 
بادام. مقشر 
مغز گردو 
تخم مرغ 
کره تم 
عس 
پوست پرتقال. رندیده 
دارچین» ساییده 
شکر 
وانیل 


پوستهٌ تارت را با خمیر ترد از روی دستور صفحهٌ ۱۵۳۹آماده کنید. ولی در فر نگذارید. 


غیسی و کشمش را آپ بکشید. با ۳-۲ قاشق 


عسل و ۶-۵ قاشق آب در دیگچه بریزید و روی 


آتش کم بجوشانید تا آب کار برود و خشکبار نرم شود. فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 
تخم مرع را با کره در بادیه بزنید. سپس باقی‌ماندهٌ عسل را با اندکی آب و وانیل اضافه کنید ‏ 
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و بزنید. غیسی وکشمش را با مفز بادام و گردو و پوست پرتقال در پوسته بچینید و مایة تخم مرغ 
و عسل را روی آن بدهید. سپس شکر بپاشید. 

تارت را ۴۵ دقیقه در طبقهٌ وسط فر بگذارید تا پوستة آن طلایی شود. بردارید. دارچین 
بپاشید و بگذارید خنک شود. 


پای میوه 

یک پوستة پای از خمیر چندلا (-> صفحهٌ ۱۵۴۱) را نیم پز کنید. سپس از فر درآورید و با 
قالب بگذارید خنک شود. خمیر اضافی لب پوسته را پیش از پخت به شکل چند نوار باریک 
ببرید و زیر یک پارچه دونم کنار بگذارید تا خشک نشود. فررا روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد 
داغْ کنید. 

چند هلوی زرد يا هلوی رسمی رسیده را پوست و هسته بگیرید. قاچ کنید و در پوستهة پای 
بچینید. بار (شیره شکر) (-+ صفحهٌ ۱۵۲۷) بریزید تا روی هلورا بپوشاند. باریکه‌های خمیر را 
شبکه مانند روی پای بگذارید و روی شبکه با قلم مو کمی بار رقیق بمالید. پای را ۲۰ دقیقه در طبقةٌ 
وسط فر بگذارید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

» این پای را با میوه‌های دیگر - مانند سیب. گلابی» توت فرنگی» شاه توت. يا مخلوطی 
از این‌ها - هم می‌توان درست کرد. 

4 به بار می‌توان اندکی وانیل زد. 

» روی سیب وگلایی می‌توان اندکی دارچین یا جوز بویای ساییده پاشید. 


پای مربا 


این پای‌را از روی دستور پای‌میوه (-+ بالا) درست کنید. جز این که پوسته را با مربایی که 
می‌خواهید پُرمی‌کنید. نگارنده مربای سیب و به را توصیه می‌کند. 

4 می‌توانید روی مربا را با همان خمیر لواش بپوشانید. روی این لایه را با چنگال از چند جا 
سوراخ کنید و با شیر شکر رقیق یا مخلوط سفيدهٌ تخم مرغ و اندکی آب لعاب بدهید تا پس از 
پخت رویه پای براق شود. 


پای سیب زمینی تودار (اوکراین) 


بر _ سس ۱۶-۵ گلوله 
رد 1 


۱۶۶۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ زرده تخم مرغ 


۱ بیمانه آرد 
۶ فاشق شکر 
نیم پیمانه کره. نرم 
نمک 
# ۲) مایبه توبی 


۸-۷ گوجة برغانی» هسته گرفته. خرد کرده 
۱ فاشق ) پوست لیموء رندیده 
۱قاشق آب لیموی تازه 
هفاشقی گرد نان بوداده 
نیم پیمانه مغز گردو- 
۸ فاشق گرد شکر 
خامه و ماست 
دارچین 





۱) پوسته: سیب زمینی خنک شده را در بادیه بکوبید. آرد و شکر و زرده تخم مرع وکره را 
با اندکی نمک اضافه کنید و چنگ بزنید. روی تخته اندکی آرد بپاشید و خمیر را روی آن ورز 
بتدقتیتد: گر لاو م باشد اندکی آرد اضافه کنید تا خمیر صافی به دست آید. این خمیر را با نورد 
به شکل مستطیل و به نازکی ۳ تیغه کارد پهن کنید. سپس به شکل چارگوش‌های ۴ سانتی‌متری ببرید 
و کنار بگذارید. 


* ۲) مایهٌ تویی: گوجه را درکمی آب روی آتش ملایم بگذارید تا نرم شود و آب آن 
به ۲-۲ قاشق برسد؛ سپس پوست لیمو و آب لیمو و مغز گردو و ۴ قاشق گرد شکر روی گرجه 
بریزید و زیرورو کنید. ۱ 

روی یک چارگوش یک قاشق از مایه تویی بریزید. یک چارگوش دیگر را روی آن 
بگذارید و میان دو کف دست گلوله کنید. هم خمیر را به این صورت گلوله کنید و کنار بگذارید. 

یک دیگ آب با ۴-۳ قاشق نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را تیزکنید و 
گلوله‌ها را در آب بیندازید و بجوشانید تا روی آب شناور شوند. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و 
در آب‌کش بگذارید. ۱ 

گلوله‌ها را در گرد نان بغلتانید. در دیس بچینید و باقی گرد شکر را با کمی دارچین روی آن‌ها ۱ 
بپاشید. با ظرف خامه و ماست مخلوط سرسفره بگذارید. 





نصل صد و هجدهم : کیک. تارت. پای ۱۶۶۸ 


پای عسل 


میت نزن یت رتم شوت ۱ ۶-۴ نفر 
9 ۱ تخم مرغ 
دو و نیم پیمانه آرد 
۵ فاشق گرد نان سفید 
۱ فاشق ‏ پوست لیمو, رندیده 
۱ قاشقی آب لیمو 
۵ فاشق عسل 
۰ گرم کره 
۱فاشق ج نمک 


تخم مرغ را بشکنید و زرده و سفیده آن را جدا کنید. ۲ پیمانه بیشترک از آرد را با نمک در 
بادیه الک کنید. کره را به اندازهٌ فندق خرد کنید. روی آرد بیندازید و با انگشت مخلوط کنید تا آرد 
به صورت گرد نان درشت در آید. زرده تخم مرع را روی آرد بیندازید و با چنگال مخلوط کنید. 
سپس با قاشق آب اضافه کنید و با دست بمالید تا خمیر صافی به دست آید. 

روی تخته کمی آرد بپاشید. خمیر را روی آن بیندازید و ورز بدهید. ۳۰ دقیقه بخوابانید, 
سپس با نورد پهن کنید تا لواش گردی به نازکی یک تیغه کارد به دست آید. 

لواش را روی قالب پای لبه کوتاه پهن کنید و نورد را روی لبه آن بغلتانید تا حاشية اضافی 
آن جدا شود. حاشیه را په صورت نوارهایی به پهنای انگشت بیر ید وکنار بگذارید. فر را روی 
۰ درجه سانتی‌گراد داغٌ کنید. 

عسل وگرد نان و آب لیمو و پوست لیمو را با هم مخلوط کنید و روی لواش بمالید. اگر 
مخلوط سفت در آمد اندکی آب اضافه کنید. سپس نوارهای خمیررا به صورت شبکه چهارخانه 
روی پای بگذارید. 

سفیده تخم مرغ را با اندکی آب بزنید و با قلم مو روی نوارهای پای بمالید. پای را ۲۰-۲۵ 
دقيقه در فر بگذارید. داغْ يا خنک سرسفره بگذارید. 


پای سیب و پنیر 
مه مد سس ی ۸-۶ نفر 
۳ ۱ کیلو سیب سبز, پوست و هسته گرفته» ورقه ورقه 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۲-۱ فاشق گرد شکر 


۱ 


تحم مرع 


۰ گرم کره» سرد 
۲ پیمانه آرد 


4 


شیر 
۳ نمک 

آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. کره را با کارد خرد کنید. روی آرد بیندازید و با 
دست بمالید تا مخلوط شود. پنیر رندیده را روی آرد بریزید و با قاشق چوبی هم بزنید. کمی آبٍ 
سرد اضافه کنید و مایه را با دست بمالید تا خمیر سفتی به دست آید. فر را روی ۲۲۰ درجه 
سانتی‌گراد داغ کنید. خمیر را دو نیم کنید. یک نیمه را روی تخت آرد پاشیده به شکل لواشی 
به پهنای ۲۰ سانتی‌متر پهن کنید. لواش را روی قالب پای بیندازید. 

ورقه‌های سیب سبز را در چند لایه روی لواش بچینید. گرد شکر را روی سیب بپاشید. 

نیمه دوم خمير را به همان ترتیب پهن کنید. لواش دوم را روی اولی بیندازید. لبة لواش‌هارا 
ترکنید و با انگشت دور تا دور دو لبه را به هم بچسبانید. کنارة اضافی لواش را با کارد بیرید و با 
بریده‌ها روی پای را آرایش کنید. وسط پای را در چند جا سوراخ کنید. 

تخم مرغ‌را درکاسه بشکنید و با ۲-۱ قاشق شیر بزنید. سپس با قلم مو روی پای بمالید. پای 
را ۴۰-۳۵ دقیقه در طبقَهٌ وسط فر بگذارید و همین که رویة آن طلایی شد بردارید. بگذارید 
خنک شود. سپس در یخجال بگذارید تا سرد شود. 


پای انجیر 


[۳۳۳ 


مد 


۰ گرم خمیر ترد (-* ۱۵۲۲) 
۰ گرم انجیر. دم گرفته 
۱قاشق ج ادویه* ساییده 
۲ فاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ قاشی عسل 
آرد 
« جوز بویاء هل و اندکی میخک. 


(4 


انجیر را در تابه کورچکی بچینید و یک پیمانه آب روی آن بریزید. در تابه را ببندید و روی 
ا تشن ملایم ۱۷-۰ دقیقه بجوشانید؛ سپس انجیر را از آب در آورید و کنار بگذارید. 
یک قاشق بیشترک آردرا با کمی از آب انجیر (که خنک شده باشد) مخلوط کنید تا ماية 


روانی به دست آید. سپس در باقی آب انجیر بريزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا مایه غلیظ شود. 





فصل صد و ها هم: کیک تارت» بای ۱۶۶2۰۳ 


مایه را ۲-۲ دقيقه بجوشانید. سپس ادویه و عسل و کشمش را با آن مخلوط‌کنید و از روی آتش 
بردارید. فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 
خمیر را روی تخته ارد پاشیده با نورد به نازکی یک تيغه کارد پهن کنید. و در قالب پای 
بگذارید. انجیر را روی خمیر بچینید. مایه را روی آن بریزید (کشمش باید به طور یک نواخت 
پخش شود). قالب را ۳۵-۲۰ دقیقه در طبقهٌ وسط فر بگذارید. بردارید و داغ یا خنک سر سفره ببرید. 
بای انجیر خشک: انجیر خشک را یک شبانه روز در اب بخیسانید و سپس مانند انجیر 
تازه به کار برید. وزن انجیر خشک باید حدود نیم وزن انجیر تازه باشد. ۱ 


کرپ و مربا راستونی) 
سس # هي سس سس ۶ کرپ 
سح پیمانه اوه 
۲ فاشق گرد شکر 
۲ تخم مرغ 
!پیمانه شیر 
۱گردو کره 
اندکی وانیل 
اندکی نمک 


۴ کرب استونیایی به بزرگی بشقاب و کمی پوک و پف دار است و معمولا نوعی مربا (تمشک. 
توت فرنگی, آلبالو. زغال اعته) لای آن می‌ریزند. 





ارفرا با گرد شکر و اندکی نمک دربادیه الک کنید و وسط آن را چال‌کنید. زرده تخم مرع 
را توی چال بیندازید و سفیده را در یخچال بگذارید. شیر را با اندکی وانیل به آرد اضافه کنید و 
بزنید تا خمیر صاف و شلی به دست آید. به طوری که از قاشق بریزد. اگر به اندازهُ کافی شل نبود 
کمی شیر یا آب اضافه کنید. در بادیه را پپوشانید و مایه را یک شب بخوابانید. ۱ 

پیش از سرخ کردن کرپ سفیده تخم مرع را ۱ساعت بیرون یخچال بگذارید. سپس بزنید تا 
آهاری شود. سپس آهسته با مایة کرپ مخلوط کنید. 

اندک یکره در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و در تمام تابه بگردانید. تابه را پیش از آن که دود 
کند از روی آتش بردارید. نیم پیمانه از مایه کرپ دز آن تر ند و تابه را بگردانید تا مایه در آن 
پهن شود. تابه را روی آتش کم بگذارید. پس از ۳-۲ دقیقه کرپ را برگردانید و روی دیگر آن را 
سرخ کنید. سپس در بشقاب گرم کرده بلغزانید. بشقاب کرپ را با ظرف مربا سر سفره ببرید. 





فصل صد و نوزدهم: کرم آندود» رومال 


بسیاری از کیک‌ها با این قصد درست می‌شوند که پس از آن که از فر در آمدند موادی لای آن‌ها 
گذاشته شود یا روية آن‌ها به صورت‌های گوناگون آرایش شود. 
در این فصل منظور از کرم ماده؛ لایی کیک است و منظور از اندود و رومال موادی است که رویه 


کرم سفید (خامه وشکر) 
۳ این همان مایه‌ای است که لای نان خامه‌ای می‌گذارند. فرانسوی‌ها آن را«کرم فوئته» (خامة زده) 
یا «کرم شان‌تی یی» (شان‌تی یی نام شهری است) می‌نامند. 
مسبت 
روی هر پیمانه خامه ۲۵ گرم گرد شکر بریزید و بزنید تا سبک وکف مانند شود. در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. خامه هنگام زدن باید سرد باشد. خامه را همین قدر باید زد که پوک و کف‌مانند 
شود. اگر زیاد بزنید مبدل به کره خواهد شد. 


نیم کیلو کره 
۰ گرم شکر 
۴ تخم مرغ 





کره را بیرون یخچال بگذارید تا نرم شود. شیر را در دیگ بردیگ (بن ماری) بجوشانید. شکر . 





فصل صد و نوزدهم : کر اندوده رومال ۱۶۶۵ 


را در شیر بریزید و هم بزنید تا حل شود. تخم‌مرغ را بزنید و کمکم در شیر بریزید و بزنید. بگذارید 
روی آتش ملایم چند جوش بزند. اندکی وانیل اضافه کنید. سپس بردارید و بگذارید خنک 
شود. کره را با مایهٌ شیری مخلوط کنید و بزنید تا حالت سبّکی پیداکند. در یخچال بگذارید 
تا سرد شود. 

4 کرم کره و بادام سوخته: از روی دستو رکرم کره (-* صفحهٌ ۱۶۶۴) درست کنید. جز این که 
۰ گرم بادام سوخته ساییده به شیر اضافه می‌کنید. 

۰4 کرم کره و پسته: از روی دستو رکرم کره (-+ صفحه ۱۶۶۴) درست کنید. جز این که ۱۰۰ 
گرم مغز پستهٌ سبز کوبیده به شیر اضافه می‌کنید. 

به این کرم می‌توانید اندکی رنگ سبز گیاهی هم بزنید. 

4 کرم کره و شکلات: از روی دستو رکرم کره (+ صفحه ۱۶۶۴) درست کنید. جز این که ۲۰۰ 
گرم شکلات ذوب کرده به شیر اضافه می‌کنید. 

۰4 کرم کره و موکا: نیم پیمانه قهوه پررنگ و یک قاشق کارامل سیاه به کرم کره و شکلات 
(-» بالا) اضافه کنید. 


کرم قنادی 


رح ۲ زرده تخم مرغ 


و 


دو سوم پیمانه گرد شکر 
۱قاشتق آب لیموی تازه 
اندکی وانیل 


۳ این را فرانسوی‌ها کرم پاتی سی بر (0۵1551676 0 می‌نامند. که همان کرم فنادی است. 
این کرم را می‌توان به جای خامه و شکر لای نان خامه‌ای و کیک و انواع دیگر نان شیرینی 
گذانیت: 

سح سس 

زرده و سفیده تخم مرغ را درکاسه بیندازید. گرد شکر را روی تخم مرغْ بریزید و بزنید تا 
سفید شود. آرد را اضافه کنید و بزنید. سپس شیر را با آب لیمو و وانیل کمکم اضافه کنید و بزنید 
تا صاف شود. 


این مایه را در دیگ بر دیگ (بن ماری) روی آتش کم بگذارید وهم بزنید تا جوش بياید. 


۱۶۶۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۵-۴ دقیقه بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. گاهی هم بزنید که رویه نبندد. در 
یخچال بگذارید. 
۰4 کرم قنادی با شکلات: از روی دستور کرم قنادی (-+ صفحه ۱۶۶۵) درست کنید. جزاین 
که وقتی شیر باه توق | مک ۰ گرم شکلات ساده رندیده و ذوب کرده بان اضافه می‌کنید. 
4 کرم قنادی با قهوه: از روی دستو رکرم قنادی (-+ صفحهٌ ۱۶۶۵) درست کنید. جزاین که 
کمی قهوه پر رنگ به شیر اضافه می‌کنيد. 


کرم انکلیسی 


۳۳۰ 
بط 
0 
4 
# 
0 
2( 


۰ گرم شکر 
۶ پیمانه شیر 


۳ این کرم. که فرانسوی‌ها آن را کرم آنگلز (50هاعهة 606:»» کرم انگلیسی ) و خود انگلیسی‌ها 
آن را کاسترد (0تقاعده) می‌نامند نوعی کرم فنادی بی‌آرد ی انگلیسی‌ها آن را روی همه 
پودینگ‌های خود می‌ریزند و فرانسوی‌ها آن را در بسیاری از شیرینی‌های خود به کار می‌برند. 





شیر را باشکر دردیگ بر دیگ روی آتش ملایم بگذارید و گاهی هم بزنید تا به جوش 
بیاید. بردارید. زرده تخم مرع را بزنید. کم‌کم به شیر اضافه کنید و هم بزنید. دیگ بر دیگ را 
روی آتش ملایم بگذارید و کرم را با قاشق چوبی بگردانید تا غلیظ شود. ولی به جوش نياید. 

کرم انگلیسی را داغ یا خنک روی شیرینی می‌ريزند. 

این کرم را با تخم مرغ کامل هم می‌توان درست کرد. به‌این ترتیب که سفیده و زرده را 
با هم می‌زنید و در شیر می‌ریزید. توجه کنید که آتش زیر شیر کمتر باشد. 


کرم شکلاتی فوری 
۰ گرم کره 
۲ پیمانه شیر 


شیر را بجوشانید تا کمی غلیظ شود. شکلات را در دیگ بر دیگ ذوب کنید. با کره به شیر 


اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


ر 
0 








نصل صد و نوزدهم : کرم اندوده رومال ۱22۷ 


» اگر این کرم را به‌اندازهٌ کافی غلیظ بگیرید می‌توانید آن را به جای رومال شکلاتی به‌کار 
برید. برای غلیظ کردن شیر می‌توانید کمی شیر خشک به شیر تازه اضافه کنید. 


کرم موز 


9 ۱ییمانه کرم انگلیسی (-+ ۱۶۶۶) 


۳ موز پوست کنده 


موزرا با چنگال خمیر کنید. از صافی سیمی بگذرانید و با کرم انگلیسی مخلوط کنید؛ یا ایین که 
موز وکرم را با هم در مخلوط کن بگردانید. سپس در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


کرم لیمو یا پرتقال 


9 ۲ پیمانه کرم انگلیسی (++ ۱۶۶۶) 


۱ قاشق پوست لیمو یا پرتقال» رندیده 
پوست لیمو را با کرم چند ثانیه درمخلوط کن بگردانید. سپس در یخچال بگذارید تا سرد شود. 
کرم آناناس 


9 ۲ پیمانه کرم انگلیسی (۰-+ ۱۶۶۶) 


۱ حلفه آناناس؛ ساطوری 


آناناس را با کرم چند ثانیه در مخلوط کن بگردانید. سپس دریخچال بگذارید تا سرد شود. 


کرم پف دار ۱ 
۳ ۴ سفیده تخم مرغ 
رح ‌ 
۰ گرم گرد شکر 
۲ پیمانه شیر 


اندکی وانیل 


۱۶۶۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سفیده تخم مرخ را بزنید تا آهاری شود. گرد شکر و وانیل را در شیر بریزید و هم بزنید تا حل 
شود. شیر و سفیده را در دیگ بردیگ روی آتش کم بگذارید و هم بزنید تا غلیظ شود. بردارید و 
بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


کرم ایتالیایی 





۱ پیمانه 
9 ِ 


این دو کرم را با هم مخلوط کنید. 


کرم توت فرنگی 








کرم کره (-+ ۱۶۶۴) 
کرم قنادی (-* ۶۵ع۱) 


کرم سفید (-+ ۱۶۶۴) 
توت فرنگی 

گرد شکر 

وانیل 


توت فرنگی را کلاهک بگیرید و آب بکشید و با گرد شکر و اندکی وانیل ۱۵-۱۰ ثانیه در 
مخلوط کن بگردانید. این مایه را با کرم سفید مخلوط کنید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

» گاهی ۴-۳ پوسته مُرنگ (-+ صفحة ۲ ) خرد کرده با این کرم مخلوط می‌کنند. 

۹ این کرم را با تمشک یا شاه توت هم می‌توان درست کرد. 


کرم باواریا 


۱ ۹ 











فصل صد و نوزدهم : کرم اندود» رومال ۱۶۶۹ 


۳ ژلاتین یکی از عناصر اصلی این کرم است و در به کار بردن آن باید به چند نکته توجه کنیم. 
ورف ژلاتین را باید ۳۰ دقیقه در آب سرد بخيسانيم تا حل شود. سپس به کرم اضافه کنیم. کرم آماده 
شده را باید از صافی بگذرانیم و تکه‌های حل نشد؛ ژلاتین را بگیریم. ژلاتین خیسانده را می‌توان روی 
آتش حل کرد. ولی هنگام اضافه کردن به کرم محلول ژلاتین باید خنک باشد. قالب کرم را باید ۲-۳ 
تاعن در یخچال بگذاريم تا ببندده سیس روی ظرف دسر برگردانيم. 





زرد تخم مرغ را با گرد شکر بزنید تا سفید وکف مانند شود. شیر را با وانیل در دیگ بر دیگ 
روی آتش ملایم به جوش بیاورید. سپس بردارید و بگذارید کمی خنک شود. زرده را کم کم 
به شیر اضافه کنید و بزنید. سپس مایه‌را در دیگ بردیگ بریزید. روی آتش کم هم بزنید تا غلیظ شود. 

ژلاتین خیسانده و حل شده را به ماه داغ اضافه کنید و بزنید. بگذارید خنک شود. سپس 
خامه را بزنید. به مایه اضافه کنید و هم بزنید. کرم را در قالب چرب شده بریزید و در یخچال 
بگذارید تا ببندد. ۱ 

» به شیر این کرم می‌توانید کمی قهوه پررنگ یا شکلات ذوب شده یا چند دانه توت فرنگی 
یا تمشک له شده و از صافی گذرانده اضافه کنید. 


کرم فرانژ یپانی 
رم ۲ سفیده تخم مرغ 
۳ زرده تخم مرغ 
۰ گرم بادام. مقشر. کوبیده 


۳4 


۰ گرم گرد شکر 
اییمانه آرد 

یک و نیم پیمانه شیر 
۰ گرم کره 


اندک اسانس بادام تلد" 
نس بادام 


۲ فرانژییانی (نمهم‌نومه۳) گو یا نام یکی از اشراف ایتالیاست که در قرن شانزدهم صنعت 
عطر سازی را رواج داده است؛ وجه تسمیه ایين کرم هم ظاهراً به سبب عطر بادام تلخ آن انا 





کره وگرد شکر را با هم بزنید تا خمیر سبکی به دست آید. سفیده را با زرده تخم مرع و اسانس 
بادام بزنید» با آرد به ماه کره و شکر اضافه کنید و بزنید. شیر را در دیگچه به جوش بیاورید و 
بردارید. مایه را کم کم به شیر اضافه کنید و در دیگ بر دیگ (بّن ماری) هم بزنید تا کرم غلیظ شود. 


۱۶۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مغز بادام کوبیده را اضافه کنید. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخجال بگذارید تا ببندد. 
به این کرم پس از خنک شدن می‌توان کمی کرم قنادی + صفحهٌ ۱۶۶۵) اضافه کرد تا 


کرم شاه بلوط 
شاه بلوط را ۱۲-۱۰ دقیقه در آب بجوشانید. بردارید و در آب کش بریزید تا خنک شود. سپس 


دو پوسته کنید و بکوبید یا در مخلوط‌کن بگردانید. ۱پیمانه از خمیر شاهبلوط را به ۲ پیمانه کرم کره 
صفحهٌ ۱۶۶۴) اضافه کنید و هم بزنید. به این خمیر می‌توان اندکی گرد شکر اضافه کرد. 


کرم وینی 
رحح ۸ ۳ زرده نخم مرغ 
۰ گرم شکر 
یک و نیم پیمانه شیر 
۵ گرم کره 
اندکی وانیل 
اندکی نمک 


آرد را در شیر حل کنید و در دیگ بر دیگ به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و بگذارید 
۰ دقیقه بجوشد. هم بزنید که سرنرود. از روی آتش بردارید. زردهٌ تخم مرغ را بزنید. کم‌کم اضافه 
کنید و هم بزنید. شکر را با وانیل و نمک و کره اضافه کنید و مایه را در دیگ بر دیگ بریزید. روی 
آتش کم هم بزنید تا مایه غلیظ شود (نجوشد). بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. 

» به جای وانیل می‌توان اندکی جوزبویای رندیده به کار برد. 


رم اکیلو سیب زرد پوست و تخم گرفته. فندفی 
۱پیمانه شکر 
۱ گردو کره 


ام 


1 
3 
1 








نصل صد و نوزدهم : کرم. اند ود رومال ۱۶۰۷۱ 


۳-۲ فاشق سرک انگور 
۱ قاشق ) دارچین. ساییده 
۱ فاشق ! پوست لیمو رندیده 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیب را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. شکر را باکره 
و سرکه و دارچین و پوست لیمو و یک پیمانه آب روی سیب بريزید و روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. آنگاه آتش راکم کنید. در دیگ را ببندید و نیم ساعت یا بیشتر بپزید تا سیب نرم شود. هرگاه 
لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 

مایه را در مخلوط کن یا چرخ هرکاره بگردانید تا نرم شود. یا از صافی سیمی بگذرانید. اگر کرم 
شل در آمد. روی اتش ملایم بپزید تا سفت شود. 


کرم نارنج 


رجم ۱ نارنج 


۳ _ زرده تخم مرغ 


4 


۳ فاشق آرد 
۲ پیمانه شیر داغ 
نیم پیمانه ‏ کرد شکر 


نارنج را آب بگیرید و نیمی از پوست آن را رنده کنید. 

زرده را در دیگچه بیندازید و شکر و آرد را اضافه کنید. هم بزنید و کم کم شیر را اضافه کنید. هم 
بزنید تا صاف شود. روی آتش ملایم بگذارید و ۲-۲ دقیقه بجوشانید. 

دیگچه را از روی آتش بردارید. آب نارنج و پوست رندیده را اضافه کنید و هم بزنید تاکرم صاف 
شود. راب نارنج را کمکم اضافه کنید. به اندازه‌ای که کرم شل نشود.) 


کرم قهوه 


مد 


۱پیمانه گرد شکر 
۲ زرده تخم مرغ 
۱۵۰ گرم کره. برم 
۵-۴ فاشتق قهوه غلیظ 


(4 


زرده تخم مرغ را در دیگچه بیندازید. شکر را اضافه کنید و بزنید تا سفید و کف مانند شود. کره 
را اضافه کنید و بزنید. در مخلوط کن بریزید و بگردانید تا مایه سفت شود. هنگام گردانذن قهوه را 
کم‌کم اضافه کنید. 

4 به جای قهوه می‌توانید یک قاشق گرد قهو؛ٌ فوری در ۴-۳ قاشق آب دا حل کنید و پس از 
خنک شدن به کار برید. ۱ 


آرایش کیک 


کیک را پس از در آمدن از کوره و قالب و خنک شدن با مواد و ترکیب‌های گوناگون آرایش 
می‌کنند. دستور تهية مواد اصلی ارایش کیک در زير می‌اید. 


اندود کیک 
منظور از اندود مایه‌ای است غلیظ و درعین حال نرم و سبک که بتوان آن را به صورت پوششی 
روی کیک يا شیرینی مالید. 
اندود سفید 


ّ یک و نیم پیمانه گرد شکر 


۲ سفیده تخم مرغ 


اندکی وانیل 
اندکی نمک 


سفیدة تخم مرغ, گرد شکر. وانیل و نمک را با یک سوم پیمانه آب دردیگ بر دیگ بریزید و 
کمی بزنید (يا در دیگچه بريزید و بزنید. سپس دیگچه را در دیگ آب جوش روی آتش کم 
بگذارید). با همزن دستی یا برقی بزنید تا مایه شکل بگیرد. این اندود را گرم روی کیک بمالید و 
بگذارید خنک ۳ 

» به جای وانیل می‌توان اندکی هل ساییده به کار برد. 


اندود سکلاتی 


9 ۰ گرم شکلات ساده. رندیده 


فصل صد و نوزدهم : کرم اندود» رومال ۱2۷۳ 


۲ تخم مرغ 
۰ گرم کره 


تخم مرع را بشکنید و زرده و سفیدٌ آن‌را جدا کنید. زرده را بزنید وکنار بگذارید. سفیده را 
بزنید. ولی پیش از آن که کاملاً آهاری شود کنار بگذارید. 

شکلات را در دیگ بردیگ روی آتش ملایم بگذارید. قهوه و کره را اضافه کنید و هم بزنید 
تا شکلات حل شود. زرده را کم کم اضافه کنید و هم بزنید. سفیده را با کاردک چوبی آهسته با مایه 
مخلوط کنید. مایه را آهسته هم بزنید تا غلیظ بشود. گرم روی کیک بمالید و در یخچال بگذارید 
تا ببندد. 

نها تفای بت کیک ففایی کانن انت: 


اندود کارامل 


سس نیم پیمانه کارامل سیاه (-* ۲۱۳) 


۱ قاشق نشاسته 


۱ پیمانه ‏ شکر 
۱ بیمانه خامه 
وانیل 


نشاسته را در آب سرد حل کنید و از صافی بگذرانید. سپس با ۱ پیمانه آب روی آتش کم 
بجوشانید تا غلیظ شود. سپس با شکر و کارامل و اندکی وانیل در دیگ بردیگ بریزید و روی 
آتش ملایم هم بزنید تا شکر حل شود. بردارید و بگذارید ولرم شود. سپس خامه را اضافه کنید, 
هم بزنید و در یخچال بگذارید تا سفتی آن به حدی برسد که بتوان با کاردک روی کیک مالید. 


اندود گلی ۱ 
9 ۲ سفیده تخم مرغ 


۱ پیمانه ‏ شکر 
۲ قاشقم آب لیموی تازه 
اندکی اسانس بادام تلخ 
رنگ شیرینی قرمز 


نمک 





شکررا با ۶ قاشق آب روی آتش کم بگذارید و هم يزنید تا غلیظ شود. چند قطره از آب لیمو را 
اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا کف کند. باقی آب لیمو را با اندکی نمک اضافه کنید و بزنید تا 
آهاری شود. شیر شکر را با اسانس بادام کم کم اضافه کنید و بزنید. رنگ را قطره قطره اضافه کنید 
و بزنید تا مایه گلی شود. 

» به جای رنگ غذایی می‌توان اندکی آب شاه توت یا چفندر فرنگی په کار پرد. 

4 اندود سبز: از روی دستور اندود گلی (-+ صفحه ۱۶۷۳) درست کنید. جز این که به جای 
رنگ قرمز رنگ سبز به‌کار می‌برید. 

0 اندود زرد: از روی دستور اندود گلی (-> صفحهٌ ۱۶۷۲) درست کنید. جز این که به جای 
رنگ قرمز رنگ زرد یا زعفران ساییده وحل شده دراندکی آب داع به کار می‌برید. 


اندود بلوری 


وین تست 


۳ ه ار ۰ 
رجم ‏ ورف ژلانین 


یک چهارم پیمانه شکر 





۳ این آندود پوششی است از ژلاتین بی‌رنگ که برای جلادادن تارت و کیک روی آن‌ها می‌کشند؛ 
همچنین برای چسباندن موادی که باید برای آرایش روی این شیرینی‌ها بچسبانيم. 





ژلاتین را در ۱ پیمانه آب روی آتش ملایم حل کنید. شکر را در آن بریزید و هم بزنید تا حل 
شود. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس در یخجال بگذارید تا کمی ببندد. به اندازه‌ای که از 
قاشق بریزد. از این لعاب با قاشق روی آرایش شیرینی بدهید و در یخچال بگذارید تا ببندد. 

4 به ماه این اندود هررنگی بخواهید می‌توانید بزنید. 


آرایش رنگارنگ 


از روی دستور اندود بلوری (-+ بالا) ۱ یا ۲ پیمانه ژله درست کنید. ژله را در سه ظرف 
کوچک تقسیم کنید و به فرکدام اندکی رنگ شیرینی قرمز و سبز و زرد بزنید. سپس 
محلول‌های رنگی را در بشقاب‌های جدا بریزید و دریخچال بگذارید تا ببندد. بردارید و با کارد 
به شکل‌هایی که می‌خواهید ببرید. روی تارت و پای و شیرینی را با این تکه‌های ژله رنگی ‏ 


نصل صد و نوزدهم : کرم اندود رومال ۱۶۷/۵ 


آرایش کنید و در یخچال بگذارید. ۱ 
۹ این ازایتن به‌ویزه پرای شیرینی‌هایی که اندود برفی داشته باشند مناسب انا 


آرایش میوه‌ای 
میوه‌های‌رنگی را می‌توان برای آرایش کیک و تارت و پای و مانند این‌ها به کار برد. بهترین 
ارایش‌های میوه‌ای عبارت‌اند از برش عرضی نارنگی و لیمو و پرتقال و کیوی؛ توت فرنگی و 
شاه توت؛ البالو وگیلاس؛ دانه انار حبهة انگور سبز و قرمز وسیاه. روی میوه را می‌توان با 
اندود بلوری بی‌رنگ (-+ صفحهٌ ۱۶۷۴) پوشاند. 


رومال سفیده تخم مرغ 
یا کیک یا شیرینی. رومال را معمولا پیش از پخت با قلم‌مو روی نان يا کیک یا شیرینی می‌کشند تا پس از 
یحت جلا داشته باشد. دستور تهیه جند رنگ رومال دوز هی ای ؛ 





۱ سفیده تخم مرع را با ۲قاشق آب بزنید. این رومال بی‌رنگ است و پیش از پخت روی 
۰4 رومال زردة تخم مرغ: ۱زرده تخم مرغ را با ۲ قاشق شیر بزنید. این رومال زرد طلایی 
است و پیش از پخت روی شیرینی مالیده می‌شود. 


رومال نسکلاتی 
۰ گرم شکلات ساده را دراندکی کره روی آتش ملایم آب کنید. نیم پیمانه کارامل عسلی 
روی آن بریزید وهم بزنید تا کمی غلیظ‌تر شود. 
این لعاب را می‌توان گرم روی شیرینی پخته ریخت و دریخچال گذاشت تا سفت شود. 


رومال سفید 
۷-۶ قاشق گرد شکر را کمکم در ۱ قاشق شیر بریزید و هم بزنید تا مایه‌ای به سفتی عسل 
به دست آید. این مایه را برای آرایش روی کیک يا شیرینی خنک شده بریزید و در یخچال 


بگذارید تا سفت شود. 


4 با این مقدار شکر و شیر مقدار کمی رومال به دست می‌آید؛ برای درست کردن رومال بیشتر 
مقدار مواد را به همین نسبت افزایش بدهید. 


رومال لیمو و پرتقال 


9 ۲ قاشق آب پرتقال 


یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۱ قاشق آب لیمو 
۳ قاشق وست پر تقال. رندیده 


۱ قاشق بو ست لیمو رندیده 





همه مواد را در یک ظرف بریرید و هم بزنید. روی کیک یا شیرینی گرم بمالید و بگذارید 
خشک شود. 
رومال عسل و پرتقال 


9 نیم پیمانه عسل 


یک سوم پیمانه آب پرتقال 
۱ قاشق پوست پر تقال» رندیده 





همه مواد را دریک ظرف بریزید و هم بزنید. روی کیک یا شیرینی گرم بمالید و بگذارید 
خشک شود. 
[کلر با کرم قنادی 


زیر پوستة نان خامه‌ای (-* صفحهٌ ۱۵۲۷) را با کارد نوک تیز کمی بشکافید و یکی دو قاشق کرم 
قنادی (-+ صفحه ۱۶۶۵) لای آن بگذارید. يا با سرنگ قنادی تزریق کنید. دریخچال بگذارید. 


اکلر با رومال 
زیر پوستة نان خامه‌ای (-+ صفحه ۱۵۴۷) را با کارد نوک تیز کمی بشکافید و یکی دو قاشق 
از هر نوع کرمی که می‌خواهید (-» صفحه‌های ۱۶۷۲-۱۶۶۴) در آن بگذارید. یا بااسرنگ قنادی 
تزریق کنید. سپس یک قاشق کارامل عسلی (-» صفحه ۲۱۳) یارومال شکلاتی (-* صفحة 
۵ یا رومال سفید +» صفحهٌ ۱۶۷۵) روی پوسته بريزید. در یخچال بگذارید. 
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کلم مربا به معنای تربیت شده يا پرورده است؛ در این مورد منظور از تربیت شدن يا پرورش 
یافتن. جذب شیرینی و پیدا کردن قابلیت نگه داری است. 

میوه‌ها از لحاظ محتوای قند (شیرینی) و ترشی (أسید) و آنگم (پکتین یا صمغ) با هم تفاوت 
دارند. سیب و به از میوه‌های انگم‌دارند. ولی شیرینی و ترشی آن‌ها معی ٩‏ زیاد نیست. در 
میوه‌هایی مانند هلو و شلیل و زردآلو مقدار انگم بسیارکم است. ولی مقدار شیرینی و ترشی ممکن 
است بالا باشد. لیمو و نارنج ترشی و انگم فراوان دارند. ولی شیرین نیستند. در بعضی از موادی 
که برای درست کردن مربا به کار می‌روند. مانند پوست هندوانه, هیچ کدام از ان سه ماده وجود 
ندارد. از آنجا که شکر پای همیشگی مرباست. کمبود شیرینی میوه هميشه جبرآن می‌شود. ولی ما 
معمولا کمبود ترشی و انگم موه مربایی را جبران نمی‌کنيم و میوه را به همان صورتی که هست در 
محلول قند «می‌پرورانیم». در مربای فرنگی -- یعنی جم (هردز) و مارمالاد (200اهصتتهت) - معمولا 
توازن میان سه عامل قند و ترشی وانگم رعایت می‌شود. 

قند 

مقدار شکر در مربا معمولاً برابر با که باید مربا شود. مگر این که میوه بسیار 
شیرین باشد. در این صورت از مقدار شکر اندکی کم می‌شود. در هر صورت شهد شکر باید 
به غلظت معینی برسد که قابل نگه داری باشد, یعنی در محیط آن موجودات زنده ذره‌بینی (میکرو 
ارگانیسم‌ها) نتوانند فعالیت کنند. رسیدن به این درجه غلظت را «قوام آمدن» مربا می‌نامند. شهد 
مربایی که قوام نیامده باشد شل است و ممکن است کپک بزند. ازطرف دیگر, اگر آب مربا بیش از 
ظرفیت خود شکر جذب کرده باشد پس از سرد شدن شکرک می‌بندد. یعنی مقداری از شکر آن 
متبلور می‌شود. مربای کپک زده را باید جوشاند تا قوام بیاید. به مربای شکرک بسته باید کمی آب 
و اندکی ترشی اضافه کنیم و بجوشانيم. 

قند روی میوه اثر سفت کننده دارد. به این سبب بهتر است آن را پس از پختن و نرم شدن میوه 


ما کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اضافه کنیم. برخی از میوه‌هاء مانند توت فرنگی. هنگام پختن زود ازهم می‌پاشند. اگر روی این 
گونه میوه‌ها شکر بپاشیم و ۱ شبانه روز بخوابانيم شکل خود را بهتر حفظ می‌کنند. 

شکر مربا باید کاملاً پاک باشد تا شهد مربا زلال در بياید. اگر شکر ناخالصی داشته باشد باید 
شیرءٌ آن را گرفت و صاف کرد. (براي صاف کردن شیرءُ شکر نگاه کنید به صفحة ۴۵۷.) اگر به جای 
شکر شیر شکر مصرف می‌کنید البته باید به انداز آب آن از آب مربا کم‌کنید. 


یه 

وجود ترشی (اسید) در مربا گذشته از مره مطبوع این خاصیت را دارد که به اصطلاح آستانة 
تبلور قند را بالا می‌برد و مانعم شکرک بستن شهد مربا می‌شود. به‌این دلیل به مربای غیر ترش 

در آب لیمو و آب نارنج مقدار زیادی ترشی و انم (پکتین,. لعاب) وجود دارد. بنابرین راه 
سادهٌ جبران کمبود ترشی و انگم میوهٌ مربایی اضافه کردن مقداری آب لیمو یا آب نارنج است. 
ولی چنان که می‌دانیم هردوی این‌ها عطر ومزهٌ خاص خودرا دارند و اگر مقدار آن‌ها زیاد باشد مزه 
مربارا تغییر می‌دهند. جوهر لیمو (اسید سیتریک) ترشی مطلق است و اندکی از آن کمبود ترشی هر 
میوه‌ای را جبران می‌کند. ترشی جوهر انگور (اسید تارتاریک یاکرم تارتار) ملایم‌تر است و همراه با 
اندکی گسی است. مخلوطی از جوهر لیمو و جوهر انگور به ترشی میوه بسیار نزدیک است. ممکن 
است پاره‌ای از خوانندگان از کلمه «اسید» قدری واهمه داشته باشند. ولی این واهمه زیاد موجه 
نیست. در همة مرباهای فرنگی که به بهای گران می‌خریم مقداری اسید سیتریک و اسید تارتاریک 
و اسید مالیک (جوهر سیب) وجود دارد و زیانی هم به بار نمی‌آورد. وانگهی. ایجاد توازن در مربا 
به هیچ وجه الزامی نیست. در هر صورت آب لیمویی را که به مربا اضافه می‌کنید هميشه از لیموی 
تازه بگیرید و بگذارید لرد آن ته نشین شود. یا صاف کنید. 


انگم (پکتین) 
چِ 


پکتین (جذامع) که همان آنگم فارسی یا صمغ عربی است ماد بی‌رنگ و بی‌مزه‌ای است که 
محلول رقیق آن را لعاپ می‌نامیم و محلول غلیظ آن در حرارت عادی می‌بندد و به شکل ژله یا 
لرزانک درمی‌اید. این ماده در بعضی از میوه‌ها, مانند سیب و به و مرکبات؛ به مقدار کم یا بیش 
وجود دارد. از بعضی دیگر, مانند هلو و شلیل و زردآلو و آلبالو و گیلاس لعابی به دست نمی‌آید. 
به مربای این میوه‌ها می‌توان مقداری لعاب اضافه کرد. بهنرین منبع لعاب تخم بف يا به دانه, و تخم 
نارنج تا تخم این میوه‌ها را اگر جداگانه بجوشانیم از آن‌ها لعاب خالص به دست می‌آید که 
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درست کردن مربای به درکنار آن با جوشاندن پوست و تخم به نوعی ژلهة سفت شبیه به پاستل 
(516ه) فرنگی درست می‌کردند که مجسمه نامیده می‌شد. این مجسمه در واقع مخلوطی از انگم 
و محلول قند است و می‌توان آن را برای جبران کمیود لعاب مربا به کار برد. 

به ۱کیلو میوهٌ بی‌لعاب. مانند گیلاس یا توت فرنگی, می‌توان ۲-۱ پیمانه لعاب بذ‌دانه يا تخم 
نارنج اضافه کرد. 

٩‏ مربای لعاب دار در غلظت کمتری قوام می‌آید و در نتیجه شیرینی شهد آن کمتر است. 

۹ برای گرفتن لعاب, به دانه و تخم نارنج را روی آتش ملایم بجوشانید؛ آ ند تش تیز باعث تجزية 

پکتین و رقیق شدن لعاب می‌شود. 


آماده کردن میوه 


برای مربا هميشه باید میوهٌ سالم و بدون لک انتخاب کنيم. موه مربا نباید زیاد رسیده باشد. 
در مواردی که میوه را درسته مربا می‌کنيم. مانند مربای انجیر. میوه را باید اندکی کال انتخاب کنیم 
تا شکل خود را حفظ کند. دانه‌های لهیده یا ترشیده را باید جدا کنیم؛ سپس میوه را باید شست. 
پوست و دم و هسته گرفت. و در موارد لازم خرد یا رنده‌کرد. (برای گرفتن هسته آلبالو و گیلاس 
دستگاه ساده‌ای به نام هسته‌گیر هست که با آن می‌توان هستة میوه را بدون له کردن بدنه آن در 
آورد.) میوه پوست گرفته یا خرد کرده را نباید در هوای آزاد نگه داشت. چون که رنگ آن خراب 
می‌شود. بنابرین خرد کردن یا رنده‌کردن میوه کاری است که باید در آخرین لحظهة پیش از پختن آن 
انجام بگیرد. سیب و به را می‌توان در آب سردی که چند قاشق آب لیمو به آن زده باشید تا یکی دو 
ساعت نگه دارید. بدون آن که رنگ آن تیره شود. 


بعضی از میوه‌ها, یا مواد مربا شدنی دیگر. باید پیش از اضافه کردن شکر در آب ساده پخته 
شوند. این نکته در مورد میوه‌هایی صادق است که باید به صورت مربای خمیری -- یا «جم» (صطدز) 
فرنگی - در آیند. 

برای پختن میوه باید میوه را روی آتش بسیار ملایم در آب جوشاند تا انگم آن آزاد شود. 
برای آزاد شدن انگم اندکی ترشی لازم است؛ بنابرین اگر هنگام پختن میوه کمی آب لیمو یا آب 
نارنج - که خود دارای انگم است -- به آن اضافه کنیم, هم مقدار انگم میوه بالا می‌رود و هم انگم 
خود میوه زودتر در آب حل می‌شود. اگر مربا از نوعی است که باید وال اد کا قز ا نت آتب لیمیا 
آب نارنج را باید از صافی ریزبافت بگذرانيم, سپس بگذاریم لرد آن ته نشین شود و صاف آن 
را به میوه اضافه کنیم. 


میوة مربای خمیری را باید روی آتش ملایم آن قدر پخت که کاملاً نرم شود. سپس از صافی 
سیمی گذراند. این کار در مورد میوه‌های پوست دار. مانند آلو و هلو و زردآلو لازم است. تا 
پوست آن‌ها گرفته شود. میوه‌هایی مانند سیب و به را می‌توان پوست گرفته پخت و سپس در چرخ 
هرکاره یا مخلوط کن گرداند تا خمیر شود. 


آب آهک 

بعضی از مواد مربایی, به ویژه مواد 0 کدوحلوایی و پوست هندوانه, باید پیش 
از پخت در آب آهک خوابانده شوند. این کار باعث می‌شود که ماد مربایی حالت بلوری و 
پیدا کند و نیز در دیگ له نشود و شکل خود را حفظ کند. 

برای خواباندن ۱ کیلو کدو حلوایی ۲ پیمانه آهک ساختمانی زنده در بادیه بریزید و ۲ لیتر آب 
سرد ۱ آهک ته نشین شود. سپس بادیه را خم کنید و آب زلال 
روی آهک را در ظرف دیگری بریزید. ماده مربایی را بر حسب دستور از یک تاسه روز دراین 
زلال آب آمک بخوابانید. سپس آب بکشید. ۱ شبانه روز در آب سر ۵ بگذارید و این آب را ۴-۳ 
بار تازه کنید. (توجه داشته باشید که آب آهک ماد مربا شدنی را ترد و بلوری می‌کند ولی مره آن 
را از میان می‌برد. هرچه مدت خواباندن در آب آهک بیشتر باشد. مربا کم مزه‌تر در می‌آید.) 


دیک مربا 

بهترین دیگ برای پختن مربا دیگ 0 است. زیرا که روکش سفید این دیگ. 
یعنی قلع. در رنگ و مزهٌ مربا هیچ تصرفی نمی‌کند. بعد از دیگ مسی, دیگ لعابی و بعد از آن 
دیگ فولاد زنگ نزن برای این کار مناسب است. از دیگ آلومینیومی و تفلون مربای زلال و 
خوش‌رنگ در نمی‌آید. 

دیگ پهن و کم عمق برای پختن مربا بهتر از دیگ عمیق است» چون که سطح آتش‌خور دیگد 
پهن بیشتر است و عمل تبخیر در آن زودتر انجام می‌گیرد. این خاصیت در مرحله آخر پختن 
مربا به ویژه مهم است. در چنین دیگی شهد مربا زودتر قوام می‌آید و رنگ و مزه میوه بهتر 
حفظ می‌شود. 


پختن مربا 
میوه را پس از شستن و آماده کردن که ممکن است به معنای خردکردن پارنده کردن یا 
له کردن باشد - در دیگ بریزید. آب لازم را به آن اضافه کنید و روی آتش ملایم به‌جوش 
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بیاورید. جوش ملایم میوه‌را نرم و لعاب آن را حل می‌کند. پس از آن که مقدار آب به حدود نیم 
کاهش یافت شکررا در دیگ بریزید و با قاشق چوبی هم بزنید تا شهد مربا قوام بیاید. اگر در این 
موقع یک قاشق گلیسیرین به مربا بزنیم از کف کردن آن جلوگیری می‌کند. 

پس از ریختن شکر, آتش را تیز کنید و در دیگ را باز بگذارید تا مربا هرچه زودتر قوام بياید. 
این کار بسته به نوع و مقدار مربا از ۵ تا۲۰ دقیقه طول می‌کشد. 

نشانة قوام آمدن مربا این است که اگر یک قاشق چای‌خوری از شهد آن‌را روی بشقاب 

چینی سرد بریزیم و بشقاب را خم کنیم شهد روی بشقاب راه نمی‌افتد. قوام مربارا بعضی از بانوان 
با یک قطره شهد روی ناخن شست خود آزمایش می‌کنند. 

در پختن مربای فرنگی. که معمولا به شکل لیته است» سعی بر این است که اولا رنگ و عطر 
و مزةٌ میوه هرچه بیشتر حفظ شود و انیا شهد مربا چسبناک نباشد وکش نیاید. یا به اصطلام 
«نخ ندهد». پخت طولانی, به ویژه پس از اضافه شدن شکر, در هر دو مورد اثر نامساعد دارد. 
از این رو پختن و نرم شدن میوه عملی است که باید پیش از افزودن شکر انجام بگیرد و شهد مربا 
در مدت کوتاهی قوام بیاید. یعنی محلول شکر به درجهٌ معینی از غلظت برسد. 

شکر را اگر با حرارت عادی به میوه درحال جوشیدن اضافه کنید طبعاً میوه از جوش می‌افتد و 
مدتی طول می‌کشد تا باز به جوش بياید. این کار زمان پخت مربا را طولانی می‌کند و در رنگ و 
عطر میوه اثر می‌گذارد. به این دلیل مربا سازان فرنگی شکر را مدتی در فر داغ می‌گذارند و سپس 
به میوه اضافه می‌کنند. و البته دقت می‌کنند که شکر در فر ذوب نشود. 


نکه‌داری مربا 

بهترین جای نگه داری مربا شیشه‌های که به اندازهٌ یک لیوان گنجایش دارند و 
به نام «شيشهة مریا» معروف‌اند. از این شیشه‌ها به تعداد کافی بشویید و خشک کنید. مربا را پس از 
قوام آمدن از روی اتش بردارید و داغ در شيشه بریزید. در شيشه را ببندید و شيشه را وارونه 
بگذارید تا خنک شود؛ به این ترتیب بالای شيشه و در آن هم به واسطةٌ داغی مریا سترون 
می‌شود. سپس با یک پارچة دوئم نوچی شیشه‌ها را بگیرید. (برای تصویرهای میوه در شهد. نگاه 
کنید به صفحة ۱۶۹۴). 
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برای درست کردن هر نوع مربایی آشنایی کلی و مختصری بااصول مرباپزی ضرورت دارد. از 
این رو به خوانندگانی که با این اصول آشنایی ندارند توصیه می‌شود که پیش از دست به کار شدن 
دانستنی‌های لازم > صفحهٌ ۱۶۷۹) را به دقت مطالعه کنند. 


مربای آلبالو (۱ درسته) 


وت ۱ کیلو آلبالو. دم وهسته گرفته 


اکیلر شکر 


آلبالو را در دیگ بریزید. شکررا روی آلبالو بپاشید و زير و رو کنید. در دیگ را ببندید و 
بگذارید یک شب در هوای خنک بماند. 

دیگ را با در باز روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف آن ر بگیرید و آهسته هم بزنید تا شهد 
مریا قوام بياید. 


مربای آلبالو (۲. لیته) 


بج ۱ کیلو آلبالو» دم و هسته گرفته 


!کیلو شکر 


آلبالو را با گوشت کوب بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید. سپس با ۲ پیمانه آب در دیگ 
بريزید و روی آتش تیز بجوشانید تا آب تبخیر شود و حجم آلبالو به اندازژ اصلی برگردد. کفٍ 
آلبالو را بگیرید. شکررا اضافه کنید و روی آتش تيز هم بزنید تا شهد آلبالو قوام بیاید. 

۱ گر شهد مربا زیاد در آمد بردارید و برای مصرف شربت در شيشه جدا بریزید. 
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4 بعضی از بانوان محترم به مربای آلبالو وانیل می‌زنند. اگرشما هم از اين بانوان هستید 
نصف قاشق چای‌خوری وانیل را در یک قاشق آب داغ حل کنید و ۵ دقیقه پیش از برداشتن مربا 
به آن بزنید. ولی نگارنده نه تنها این کاررا توصیه نمی‌کند بلکه از عمل آن بانوان محترم در شگفت 
است. زیرا که وانیل عطر بسیار لطیف آلبالو را به طرز فجیعی می‌کشد. در عوض توصيه نگارنده 
این است که هسته و دم آلبالو را درکيسة ململ ببندید و همراه آلبالو بجوشانید و پیش از اضافه 
کردن شکر (در مورد آلبالوی درسته پیش از برداشتن مربا) در آورید و بچلانید. مقداری از عطر 
آلبالو در دم و هسته آن نهنته است و به این ترتیب به خورد مربا می‌رود. 


مربای آلو (۱. درسته) 


وت اکیلو آلو 


۱کیلو شکر 


برای این مرباء. آلوی نسبتاً سفت انتخاب کنید که شکل خود را حفظ کند. 

آلو را دست چین کنید و پس از شستن آن در سبد سیمی در دیگ آب جوش روی آتش نیز 
بگذارید. پس از ۶-۵ دقیقه بردارید و با دست دانه دانه پوست بکنید و در دیگ بگذارید. سپس 
شکر را روی آلو بپاشید و ۱ شب در جای خنک بخوابانید. 

۳ پیمانه آب در بادیه بریزید و آلو را با قاشق سوراخ‌دار در این آب بگذارید تا شکر ی 
شسته شود. سپس بردارید و کنار بگذارید. آب بادیه را با شکر در دیگ خالی کنید. 

دیگ‌را روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف بگیرید و ۱۲-۱۰ دقیقه بجوشانید تا شهد شکر 
غلیظ شود. آلو را درشهد شکر بگذارید. آتش را ملایم کنید و ۱۲-۱۰ دقيقَة دیگر بجوشانید تا 
شهد مربا قوام بياید. 

» این مربا را می‌توان با آلو سیاه و آلوی قطره طلا هم درست کرد. 


مربای آلو(۲. لیته) 
اج ۱کیلو آلو 
اکیلو شکر 





آلوی این مربا می‌تواند کاملاً رسیده باشد. 
آلورا با ۲ پیمانه آب در دیگ بجوشانید تا له شود. بگذارید خنک شود. سپس از صافی 


خمیر آلو را روی آتش هم بزنید تا به جوش بياید. اگر خمیر سفت باشد کمی آب جوش اضافه 
کنید. شکر را اضافه کنید و بجوشانید تا حل شود و مربای نسبتاً سفتی به دست بياید. 

این مربارا با آلوزرد یا آلوسیاه يا آلوی قطره‌طلا می‌توان درست کرد. آب آلوی قطره طلا را 
باید کمتر گرفت یا آلو را پیش از اضافه کردن شکر بیشتر جوشاند تا حجم آب کم شود. 

» برای به دست آوردن حالت ژله مانند می‌توان مقداری لعاب په‌دانه به مربای الو اضافه کرد. 


مربای انجیر (۱. درسته) 


ب .ای 


۱کیلو شکر 
۲-۱ قاشق آب لیمو 
۳ دانه هل سیز 


برای این مربا انجیر بی‌دانٌ سفت و بدون شکاف انتخاپ کنید. 

انجیر را ۱ شبانه روز در زلال آب آهک بخوابانید. سپس آب بکشید و ۱شبانه روز در آب ساده 
بگذارید و ۴-۳ بار آب آن را تازه کنید. سپس انجیر را بشویید و دردیگ بریزید. شکر را روی 
انجیر بپاشید و بگذارید ۱ شب در جای خنک بماند. 

نیم لیتر آب قزر با دیب تیاو آنتعی زا دانه‌دانهون او بگذارید نا شکر آن تاه شود با قاشق 
سوراخ‌دار پردارید و کنار بگذارید. 

آب بادیه‌را با شکر در دیگ پبریرید آب لیمو و هل را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی 
آتش تیز بجوشانید. سپس انجیر را در دیگ بگذارید و بجوشانید تا شهد مربا قوام بياید. بردارید 
ودانه‌های هل را از مربا در اورید. 


مربای آنجیر (۲. لیته) 


2 ۱ کیلو انجیر, دم گرفته. خرد کرده 


!کیلر شکر 
۲-۱ قاشق آب لیمو 
۲ قاشق به‌دانه 


۴-۳ دانه هل سیز 


برای این مرباء برخلاف مربای انجیر درسته, می‌توانید انجیر رسیده انتخاب کنید. چون دراین . 
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مربا شکل انجیر مهم نیست. اگر انجیر شیرین باشد می‌توانید تا ۲۰۰ گرم از شکر مربا کم کنید. 

به‌دانه وهل را با ۱ لیتر آب در دیگچه روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم آب نصف شود. 
آب را صاف کنید و با انجیر دردیگ بريزید. آب لیمو را اضافه کنید و دیگ را ۱۵ دقیقه روی 
آتش تیز بجوشانید تا انجیر نرم شود. آنگاه با گوشت کوب انجیر را له کنید. شکر را اضافه کنید و 
۵ دقيقهة دیگر روی آتش تیز بجوشانید و هم بزنید. سپس بردارید. 


مربای به 
چا ۱کیلو به. پوست و تخم گرفته. ورقه ورقه 
۱کیلو شکر 


۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 


۲ بهترین به برای مربا به زرد و رسیده اصفهان است که عطر قوی دارد. به شمال که سبز و پر 
آب است برای خورش مناسب‌تر است. به‌دانه و پوست به بازمانده از مربا را می‌توان برای درست 
کردن مجسمه (++ صفحه ۱۶۸۰) و گرفتن لعاب به دانه نگه:دا شرت 

هت 

به را در دیگ بریزید. ۳پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش تیز ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانيد. 

شکر و آب لیمو را اضافه کنید نب ات تش را کم کنید. در دیگ را ببند ید و بگذارید مربا 
ریزجوش بزند تا رنگ بگیرد و شهد آن قوام بیاید. 

» پوست به و لعاب به دانه‌را می‌توان به این ترتیب در پختن مربا به کار برد: پوست و تخم 
به را بشویید. درکيسه ململ پبندید و در الیتر آب روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم آب نصف 
شود. سپس کیسه را در آورید وبچلانید؛ پختن مربا را با آبی که در دیگ می‌ماند شروع کنید. 

مربای به را بدون آب هم می‌توان پخت: شکررا روی ورقه‌های به بریزید و ۲۴ ساعت یا 
بیشتر بخوابانید تا آب پس بدهد. سپس از روی دستور بالابپزید. ورقه‌های این مربا سفت‌تر در 
می‌آید و رنگ آن هم بهتر می‌شود. 

» شهد زیادی را در دیگ دیگری بریزید و با کمی آب لیمو ۶-۵ دقیقه بجوشانيد. به این 
ترتیب مقداری شربت به لیمو به دست می‌آورید. آب لیمو را با چشیدن شربت اندازه کنید. 


مربای بهار نارنج 


مج ۱ کیلو بهار نارنج 


! کیلو ‏ شکر 


۳-۲ قاشق آب لیمو 





۳ منظور از بهارنارنج شکوفه درخت نارنج است که در فصل بهار به بازار می‌آید (بهار در لغت 
به معنای شکوفه است). این شکوفه‌عطر تند و تلخی زننده‌ای دارد که باید گرفته شود ولی اگر در گرفتن 
تلخی آن زیاده روی کنیم ممکن است به ماده بی‌عطر و بی‌مزه‌ای مبدل شود. یک رکه نلخی مختصر 
جزو مشخصات مربای بهار نارنج ات 





بهاررا ۳ بار و هر بار در ۲ لیتر آب نیم ساعت بجوشانید و سپس ۱شب در آب سرد بخوابانید. 

شکر را در ۳ پیمانه آب بریزید و روی آتش تیز ۱۵-۰ دقیقه بجوشانید. بهار را آب‌کش‌کنید 
و با آب لیمو دردیگ بریزید. روی آتش تیز بجوشانید تا مربا قوام بیاید. 

می‌توان بهار را پیش از پختن ۱۲ ساعت در زلال آب آهمک و ۱۲ ساعت در آب ساده خواباند 

و آب را چند بار تازه کرد. نگارنده این کاررا توصیه نمی‌کند. چون نتیجة آن برگه‌های پلاستیک 
مانندی است که زیر دندان غذغژ می‌کند. 

4 از آنجا که مربای بهار نارنج هیچ لعابی ندارد و معمولاً آیکی در می‌آید. بد نیست که 
مقداری لعاب تخم نارنج به آن اضافه کنیم. البته تخم نارنج تازه در فصل بهارنارنح به دست 
نمی‌آید. ولی اگر در نصل نارنج مقداری از تخم آن را بدون شستن خشک کنیم. همیشه منبعی از 
لعاب یا انگم در اختیار خواهیم داشت شت که در مرباپزی به کار می‌آید. برای به دست آوردن لعاب تخم 
تارنج می‌توانیم ۱ پیمانه از ین تخم را در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بجوشانیم تا حجم آب نصف 
شود و سپس این آب را به شکر بزنیم. به جای تخم نارنج به دانه هم می‌توان به کار برد. 


مربای بالنگ 
میج ۱ کیلو پوست بالنگ (تازه يا خیسانده) 
۱کیلو شکر 


۲-۲ قاشق آب لیمو 





بالنگ يا بادرنگ. که ترنج هم نامیده می‌شود. یکی از انواع مرکبات است. میوه‌ای است 
درشت و بیضی شکل با پوست زرد (در حالت کال سبز) و دندانه دار که گوشت سفیدی به کلفتی ۳-۲ 
سانتی‌متر یابیشتر زیر آن خوابیده است. مربارا از همین گوشت سفید درست می‌کنند. که به صورتر 
خشک هم در بازار عرضه می‌شود. 

بای درست کرون عربای بالگ بانل وت بالگ حشک را دست کم ۱ شبانه روز در آب 
حیساند و یکی دو بار آب آن راعوض کرد تا نرم شود؛ سپس آن‌را می‌توان مانند بالنگ تازه به کار برد. 
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بالننگ را ۳ بار و هربار ۱۲-۱۰ دقیقه در ۲ لیتر آب بجوشانید تا تلخی آن گرفته شود. 
سپس در آپ کش بگذارید تا آب آن برود. رویه سبز یا زرد بالنگ را با کارد بگیرید تا فقط 
گوشت سفید آن باقی بماند. 

۲پیمانه آب دردیگ به جوش بیاورید و بالنگ را در آن بگذارید. همین که باز به جوش آمد 
شکر را با آب لیمو اضافه کنید و بجوشانید تا شهد مربا قوام بياید. 

4 اگر بخواهید مربا حالت بلوری و ترد پیدا کند. بالنگ تازه يا خیسانده را پیش از پختن از 
روی دستور صفحدٌ ۱۶۸۲ یک شبانه روز در زلال آب آهک بخوابانید. 


مربای پوست پسته 


وت ۱ کیلو پوست پسته 


۱ کیلو شکر 
۳-۲ قاشق آب لیمو 


تازه وبدون لک و سالم باسد. 





پوست پسته را در ۲ لیتر آب ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید. سپس در آب‌کش بریزید. 
۲پیمانه آب را با آب لیمو در دیگ به چوش بیاورید و پوست پسته را اضافه کنید. همین که 
آب باز به جوش آمد شکررا اضافه کنید و روی آتش تیز بجوشانید تا شهد مربا قوام بياید. 


مربای توت فرنکی 
م2 ۱ کیلو توت فرنگی. کلاهک گرفته 
۱ کیلو شکر 


توت فرنگی را در دیگ بریزید و شکررا روی آن بپاشید. ۲۴ ساعت در جای خنک بخوابانید. 
سپس دیگ را روی آتش ملایم به جوش بیاورید و ۶-۵ دقیقه بجوشانید. بردارید و بگذارید 
خنک شود. ۴۸ ساعت در جای خنک بخواپانید. 

دیگ را باز روی آتش ملایم به جوش بیاورید و ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید تا شهد مربا قوام بیاید. 

۰4 مربای تمشک: از روی دستور مربای توت فرنگی (-+ بالا) درست کنید. 


۰ ۱۶۹ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مربای سیب (۱. لیته) 


میک ا کیلر سیب 


کیلو شکر 
۳-۲ قاشق آب لیمو 
۱ قلم کوچک زنجبیل 


از روی دستور مربای سیب درسته (-» زیر) درست کنید. جز این که سیب را پوست می‌گیرید 
و رنده می‌کنید و زنجبیل می‌زنید. اگر شهد مربا سفت درآمد اندکی آب جوش اضافه کنید. 


مربای سیب (۰۲ درسته) 


م2 ۱ کیلو سیب 


۱ کیلو شکر 
۲-۲ قاشق آب لیمو 





سیب را پوست بگیرید و با سیب پاک‌کن تخم آن را درآورید. آب بکشید و در دیگ بگذارید. 
نیمی از شکر را روی آن بریزید. زیرو روکنید و یک شب بخوابانید؛ سپس دیگ را روی آتش 

ملایم بگذارید تا سیب بلوری شود. آنگاه باقی شکر و آب لیمو را اضافه کنید و آهسته هم بزنید. 
بگذارید شهد مربا قوام بیاید. اگر شهد سفت در آمد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

» اگر یک ورقه آهن روی آتش بگذارید تا سرخ شود و سیب مربا شده خنک را بردارید و 
یک ور آن را روی آهن داغ بمالید. یک‌ور سیب رنگ می‌گیرد و مانند سیب پوست نگرفته دو 
رزنگ می‌شود. 

4 می‌تون ته سیب را با همان تکه‌ای که از آن بر می‌داریم بست و در سوراخ وسط سیب اندکی 
هل یا دارچین ساییده یا یک دانه میخک گذاشت. 


مربای گلابی 


مه ۱ کیلو ۳ 


فصل صد و بیست و یکم : مربا ۱۶۹۱ 


۱ کیلو شکر 
۲ قاشق آب لیموی تازه 


از روی دستور مربای سیب درسته (-+ صفحهٌ ۱۶۹۰) درست کنید. 
۰4 مربای گلابی لیته: از روی دستور مربای سیب لیته (+» صفحهٌ ۱۶۹۰) درست کنید. زنجبیل 


مربای زردآلو 
میت ۱ کیلو زردآلو هسته گرفته. خرد کرده 
۱کیلو شکر 


۳-۲ قاشق آب لیمو 


نیمی از هسته زرد آلو را مغزکنید. مغز را ۲-۱ دقیقه در آب چوش بیندازید و پوست بگیرید. 
سپس نیم کوب کنید. 

زرد آلو و مغز هسته را با ۳ پیمانه آب در دیگ بریرید و روی آتش ملایم بجوشانید. سپس 
با گوشت‌کوب له کنید. شکر را با آب لیمو اضافه کنید و روی آتش تیز هم بزنید تا مربا قوام بیاید. 

» به این مربا می‌توان لعاب ۲-۱ قاشق به دانه اضافه کرد > صفحه ۱۶۸۰). 


مربای کیلاس 
بوک ۱کیلر گیلاس سیاه. دم و هسته گرفته . 
۱ ۰ گرم شکر 


۳-۲ قاشق آب لیمو 


از روی دستور مربای آلبالو مه صفح ۱۶۸۴) درست کنید. اگر شهد مربا سفت در آمد اندکی 


مربای ریواس 


ماج ۱ کیلو ریواس. پاک کرده» خرد کرده 


!کیلو شکر 


۱۶2۹۲ 


۳-۲ فاشق 


۱ قلم 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آب لیمو 


ریواس را با زنجبیل و اب لیمو در دیگ بریزید. شکر بپاشید. زیر و روکنید و ۱شب در جای 


خنک پخوابانید. 


دیگ را ووا.] نگ ملایم به جوش پیاورید. (اگر ریواس آپ کم پس داده باشد ۱ پیمانه آب 


اضافه کنید.) آتش 


مربای کدو حلوایی 


ند 


۱ کیلو 
۱ کیلو 
۴-۳ فاشق 
۱ قلم 


۵-۴ دایه 


را تیز کنید و بجوشانید تا مربا قوام بیاید. زنجبیل را در آورید. 


کدو حلوایی. پوست گرفته. پاک کرده 
شکر 

آب لیمو 

دارچین 

هل سبز 


کدو را به شکلی که می‌خواهید س ورقه, گردویی, يا فندقی - خردکنید و در آب آمک 


بخوابانید ب» صفحة ۱۶۸۲). 


۴ پیمانه اب در دیگ به جورش بیاورید. دارچین و هل را هی اوح یسح 
آب به ۳ پیمانه برسد. دارچین و هل را دز آورنته شکر .اب لیمو را اضافه کنید ۱ 
۱۲-۰ دقیقه بجوشانید. کدورا اضافه کنید و روی آتش ملایم بجوشانید تا شهد مربا قوام ای 


مربای گوجه فرنگی 


تِ- 


گوچه فرنگی 

شک 

آب لیموی تازه 
زنجبیل 

دارچین 

فلفل قرمزن ساییده 


پرای به دست آوردن ماه اصلی این مربا گوجه فرنگی رسیده و سالم را بشویید و ۵-۴ دقیقه 





نصل صد و بیست و یکم: مربا ۱5-۹۳ 


در دیگ آب جوش بیندازید. سپس خرد کنید و از صافی سیمی بگذرانید. 

مایم گوجه فرنگی را با ۱ پیمانه آب در دیگ بریزید. آب لیمو و فلفل و زنجبیل و دارچین را 
اضافه کنید. روی آتش ملایم ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید تا آب اضافه شده تبخیر شود. شکر را 
اضافه کنید و روی آتش تیز هم یزنید تا مربا قوام بیاید. 


مربای خازک (مصر) 
مج ۱کیلو خارک 
۴ پیمانه شکر 
۱قاشق آب لیمو 
۴-۳ دانه میخک 


۲ منظور از خا زک - که در تهران خرما خرک نامیده می‌شود- خرمای کال است. که به رنگ‌های 
زرد با قرمز به دست می‌آید و بعضی اقسام آن شیرین و خوردنی است. مردم مصر از خارک مربایی 
درست می‌کنند که دستور آن در زیر می‌اید. 

کشت -. 

خارک را از شاخه جداکنید. بشویید و در دیگ پبریرید. روی آن آپ ببندید تا روی خارک 
را بیوشاند. روی آتش ملایم ۱ساعت بپزید تا خارک نرم شود. سپس در آب‌کش بریزید. اب 
خارک را نگه دارید. خارک را کلاهک و هسته بگیرید. (برای گرفتن هسته یک سوزن درشت 
به ته خارک فرو کنید و هسته را از سر آن در آورید.) 

۲ پیمانه از آب خارک را در دیگ بریرید (اگر کم پو۵ آب اضافه کنید). شکر و آب لیمو را 
با میخک در آب بریزید و روی آتش تیز بجوشانید تا شکر حل شود. خارک را در دیگ بریزید و 
۰ دقيقَة دیگر بجوشانید؛ سپس با کفگیر بردارید و در چند شيشه مربایی بریزید. 

شهد مربا را روی آتش ملایم قوام بیاورید. سپس روی مربا بریزید و در شيشه را ببندید. 

4 می‌توانید پس از در آوردن هسته و پیش از پختن خارک در شهد - به جای هسته یکی دو 
خلال پوست نارنج يا پرتقال شیرین کرده در هر خارک بگذارید. 

4 اگر خارک را پس از آب‌پ زکردن در آفتاب بگذارید تا خشک شود خارک پخته به دست 
می‌آورید. که در فارس و خوزستان نوعی از تنقلات است و می‌توان به اجیل شیرین اضافه کرد. 


مربای پوست هندوانه 


مج ۱ کیلو پوست هندوانه 


۱5۹ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


۱ کیلو 


۱ پیمانه 


۴-۳ فاشق 


۱ قلم 


۵-۴ دانه 


شکر 
گلاب 

آب لیمو 
زنجبیل 
هل سبز 


برای آماده کردن پوست هندوانه سرخی تو و سبزی بیرون آن را یکیر ید و مربارا از روی 
دستور مربای کدو حلوایی (-* صفحهٌ ۱۶۹۲) درست کنید. جز این که به جای دارچین زنجبیل و 


به جای بخشی از آب گلاب به کار می‌برید. 


میوه سهد 

برای نگه داری میوه به مدت دراز 
می‌توان آن را در بار (شهد شکر) 
خواباند. به این ترتیب که بار را 
جداگانه آماده می‌کنید (-+» صفحهٌ 
۷) ميووه سالم شسته و خشک 
کرده را در شيشة مربا می‌چینید. 
بار را روی آن می‌ریزید و با کارد بار 
را اندکی هم می‌زنید تا حباب‌های آن 
خارج شود. سپس شیشه‌ها را بدون 
در. در دیگ, آب جوش روی اجاق 
۲۰-۵ دقیقه می‌جوشانید. آنگاه 
در شیشه‌ها را می‌بندید و شیشه‌ها 


را وارونه می‌گذارید تا خنک شود. 





شهد را روی میوه بریزید 





شيشه را بدون درء در دیگ در شيشه را ببندید و وارونه 


آب جوش بگذارید بگذارید تا خنک شود 


1 منظوراز وارونه گذاشتن شيشه این است که شهد داغ روی درشیشه برگردد و آن‌راسترون کند. 











فصل صد و بیست و دوم: مارمالاد 


مارمالاد نوعی مربای ژله مانند تلخ و شیرین است که به ویژه در انگلستان سر سفرةٌ صبحانه با 
نان وکره يا خامه خورده می‌شود. این مربا از آب و پوست مرکبات درست می‌شود. درست کردن 
آن قدری وقت می‌گیرد. ولی آسان و بسیار باصرفه است. 

بیشتر عطر و تلخی مارمالاد از رویه ی پوست میوه است. برای گرفتن تلخی این رویه 
می‌توان آن را با یکی دو آب جوشاند و سپس در دیگ مارمالاد ریخت؛ ولی توجه داشته باشید که 
مارمالاد بدون تلخی مانند زندگین پادشاهان قصه‌ها پر شیرین و فلال اور است: 

حالت ژله‌ای مارمالاد از آنگم یا پکتین است که در تخم مرکبات و پرده‌هایی که پُرهای میوه را 
پوشانده‌اند و درلابة میان این پرده‌ها گوشتت تفیل پوست وجود دارد. این‌ها را باید در کيسهة 
ململ ببندیم و با پوست و آب میوه بجوشانیم و پیش از ریختن شکر از دیگ درآوریم. کیسه باید 
گشاد باشد تا مواد توی آن به آسانی در اب جوشان شناور شوند. 

مارمالادی که لعاب کافی داشته باشد باید پس از خنک شدن بیندد ولی نباید مانند عسل کش 
بیاید. این حالت به درجهٌ غلظت مايه مارمالاد پیش از زدن شکر بستگی دارد. برای محکم 
کاری» می‌توأنید مقداری تخم و تفالة مرکبات آب گرفته را به کیسه مواد مارمالاد اضافه کنیم. آب 
2 در آغاز باید زیاد باشد تا تمام لعاب میوه را حل کند. ولی سپس باید حدود دو سوم آن با 

شش ملایم تبخیر شود. در دیگ را باید نیمه باز بگذاریم تا هم میوه حوب پیسرد وهم بخار آب 

بیرون برود. تن از ریخ شگز ما رمالاه مان بیش از ۱۰ ۱۵ دقیفه بحوشد. و گرنه‌ونگ ان یره 
می‌شود و مره آن هم بر می‌گردد. از آنجا که مقدار اب میوه‌ها فرق می‌کند زمان پخت مارمالاد 
ثابت نیست. درجچه رسیدگی مارمالاد پس از ریختن شکر باید 7 آزمایش معلوم شود. هر قدر مقدار 
آب میوه پیش از ریختن شکر کمتر باشد مارمالاد سفت: تر از کار در می‌أید. آزمایش سفتی مارمالاد 
به این صورت است که اندکی از آن را روی بشقاب می‌ريزیم. اگر چند لحظه بعد روی آن چروک 
خوردگی پیدا کرد مارمالاد رسیده است. 

پیش از برداشتن مارمالاد از روی آتش کف آن را بگیرید. سپس بگذارید خنک شود. در این 
ضمن چند بار هم بزنید تا پیش از سفت شدن مارمالاد پوست میوه در آن خوب پخش شود. آنگاه در 


۱۶۹۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


شيشه شسته و خشک کرده بر یرید و در جای خنک نکه دارید. 
دیگ پخت مارمالاد هم مانند دیگ مربا باید مس سفید شده یا لعابی یا فولاد زنگ نزن باشد؛ 


بیج ۱کیلو نارنج 
۲ لیمو 
۲ کیلو شکر 


نارنج را با آب گرم وبرس بشویید و خشک کنید. سپس با سیب زمینی پوست کن یا چاقوی تیز 
روية رنگی پوست نارنج را به صورت نوار نازک بردارید و دقت کنید که گوشت سفید پوست هر چه 
بیشتر روی نارنج بماند. رویه رنگی را رشته رشته کنید. 

نارنج را دو نیم کنید و آپ بگيرید. لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را به آب نارنج اضافه کنید. 
پوست سفید نارنج را با تفالهٌ توی آن خرد کنید و با تخم نارنج درکیسه بریزید و در دیگ بگذارید. 
آب نارنج را صاف کنید. و با روية رنگی و ۴ لیتر آب دردیگ بريزید. دیگ را به جوش بیاورید 
و روی آتش ملایم ۲ ساعت يا بیشتر بجوشانید تا حجم اب به حدود ۲ لیتر کمترک برسد. 

کیسه را از دیگ در آورید. بگذارید کمی خنک شود و توی دیگ بچلانید؛ سپس شکر را اضافه 
کنید. آتش را تیز کنید و هم بزنید تا شکر حل شود. ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش تیز بجوشانید تا 
مارمالاد ببندد. سپس کف بگیرید. بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بار هم بزنید. 


مارمالاد نارنج (۲ گوشت‌دار) 


میت ۱کیلو نارنج 
۲-۲ لیمو 
۲ کیلو ‏ شکر 


نارنج و لیمو را از روی دستور مارمالاد ساده (-> بالا) آماده کنید و آب بگیرید. روية رنگی 
پوست نارنج را با آب نارنح و آب لیمو در دیگ بریزید. تفالةٌ توی نارنح و لاية زیر آن را 
بتراشید. با تخم نارنج در کیسه ببندید و در دیگ بگذارید. گوشت سفید پوست نارنج را نخودی 
خرد کنید و با ۲ لیتر آب در دیگ بريزید. ۱ 
دیگ‌را به جوش بیاورید و ۲ ساعت بیشترک روی آتش ملایم بجوشانید تا انگم تخم و گوشتٍ 





فصل صد و بیست و دوم: مارمالاد ۱۶-۹۷ 


نارنج و لیمو آزاد شود. سپس کیسه را در بیاورید. بگذارید کمی خنک شود و توی دیگ بچلانید. 
شکر را اضافه کنید و هم بزنید. ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش تیز بجوشانید تا مارمالاد بیندد. کف 
بگیرید و بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بار هم بزنید. 


مارمالاد گریپ فروت 
میج اکیلو گریپ فروت 
۴-۳ لیمو 
؟کیلو شکر 


مارمالاد گریپ فروت را از روی دستور مارمالاد نارنج ۱ و ۲ (-> صفحة ۱۶۹۶) به شکل 
ساده يا گوشتی درست کنید. 


مارمالاد پر تقال 

میج ۱کیلو پرتقال 
۲-۱ لیمو 

۲کیلو شکر 


مارمالاد برتقال را از روی دستور مارمالاد نارنج ۱و ۲ (-+> صفحه ۱۶۹۶) درست کنید. 


مارمالاد پر تقال و فلفل 
میک ۲ _ پرتقال 
۱ لیمو 
۲۳ فلفل قرمز تازهُ تند 
۲ پیمانه شکر 


۲ این مارمالاد در واقع نوعی چتنی است و آن را به مقدار اندک با غذا هم می‌توان خورد. 
سس مسجت 
این مارمالاد را از روی دستور مارمالاد نارنج ساده دب صفحٌ ۱۶۹۶) درست کنید. جز این که 
فلفل را هم تخم می‌گیرید و خرد می‌کنید و با پرتقال می‌جوشانید. 


4 مقدار فلفل را طبعاً می‌توانید کم یا زیاد کنید؛ معمولاً آن را تند درست می‌کنند. 


مارمالاد بالنگ 

میگ کیلو بالنگ 
۴-۳ لیمو 

۲ کیلو شکر 


مارمالاد بانگ را از روی دستور مارمالاد نارنج ۱و ۲ (> صفحة ۱۶۹۶) درست کنید. 
برای آماده کردن پوست بالنگ خشک نگاه کنید به صفحهة ۰۱۶۸۸ 


مارمالاد نارنگی 


بیع ۱کیلر نارنگی 
۴-۳ لیمو 
۱کیلو شکر 


نارنگی و لیمو را دو نیم کنید. و آب بگیرید. پوست را با تفاله خرد کنید و با تخم میوه در کيسة 
متقال یا ململ بريزید و ببندید. آب نارنگی را صاف کنید و با ۲لیتر آب روی کیسه بريزید. ۱ شب 
بخوابانید. دیگ را روی آتش به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و ۲ ساعت بیشترک 
بجوشانید تا حجم آب به حدود ۱ لیتر برسد. 

کیسه را از دیگ در آورید. بگذارید کمی خنک شود و در دیگ بچلانید. آتش را تیز کنید. 
شکررا در دیگ بریزید و هم بزنید. ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش تیز بجوشانید تا مارمالاد ببندد. کف 
بگیرید و بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بارهم بزتید. . 

4 اگر مارمالاد تلخ دوست ندارید. مقدار پوست نارنگی را کم کنید. 


مارمالاد مخلوط (۱) 
مت ۲ _ پرتقال 
۱ ۲ نارنگی 
۱ گریپ فروت 


۴-۳ لیمو 
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۲کیلو شکر 


میوه را با پوست به صورت ورتء نازک بیرید. تخم میوه را جدا کنید و درکیسه ببندید. میوه 
و تخم را با ۲ لیتر آب در دیگ بریزید و ۱شبانه روز بخوابانید. 

دیگ را به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۲ ساعت بیشترک بجوشانید. کیسه را درآورید 5 
پس از خنک شدن در دیگ بچلانید. شکر را اضافه کنید. هم بزنید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش تیز 
بجوشانید تا مارمالاد ببندد. کف بگیرید و بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بارهم بزنید. 


مارمالاد مخلوط (۲) 
میت ۱کیلو نارنج 
۳ ارنگی 
۴-۳ لیمو 
۱قاشقی کارامل سیاه (+> ۲۱۳) 
دوو نیم کیلو شکر 


میوه را درسته در دیگ بگذارید. ۵ لیتر آب روی میوه بريزید و روی آتش ملایم ۲ساعت 
بجوشانید. سپس با کفگیر بردارید و در سینی بگذارید. آب را نگه دارید. 

میوه‌را بشکافید. پرده‌های روی پرها و تخم را در آورید. در دیگ بریزید و ۱۵ دقفیفه 
بجوشانید. سپس آب را صاف کنید و به دیگ برگردانید. 

میوه را له کنید يا از چرخ بگذرانید. دردیگ برپزید و روی آأ7 ی یو 
آب به ۲ لیتر کمترک برسد. شکر و کارامل را اضافه کنید و هم بزنید. ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش 
تیز بجوشانید تا مارمالاد ببندد. میتی کف نک یل زر وان نك پیش از خنک شدن مارمالاد را ۱ ۷ 
بار هم بزنید. 


مارمالاد لیموی سهسواری 


ماع ۱کیلو لیموی درشت 


۲ کیلو شکر 


مارمالاد لیموی شهسواری را از روی دستور مارمالاد نارنج (* صفحهٌ ۱۶۹۶) به شکل ساده 
یا گوشت دار درست کنید. 


۱۷۰۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مارمالاد لیموی شیرازی (۱) 
بیع ۱ ۱کیلو لیمو 
۲ کیلو شکر 


لیمو را بشویید و نازک حلقه حلقه کنید. تخم لیمو را جدا کنید و در کيسة ململ ببندید. لیمو و 
تخم را در دیگ بگذارید و ۲ لیتر آب روی آن بريزید. بگذارید ۲۴ ساعت بماند. 

دیگ را روی آتش به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۲ ساعت بیشترک بجوشانید تا حجم 
آب به ۲ لیتر کمترک برسد. کیسه را از دیگ در آورید. بگذارید خنک شود و در دیگ بچلانید. 
سپس شکر را اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش تیز ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید. کف بگیرید و بردارید. 


مارمالاد لیموی سیرازی (۲) 


ب رب 


۲ کیلو شکر 


لیمو را آب بگیرید. پوست و تخم لیمو را در کیسه ببندید. با ۳ لیتر آب در دیگ بریزید و 
روی آتش ملایم ۲ساعت بیشترک بجوشانید تا حجم آب ۲ کم ترس کسه:ز۱ا اتنقو 
آورید. بگذارید خنک شود و در دیگ بچلانید. 

پرده توی پوست را بردارید. پوست را ساطوری کنید یا از چرخ گوشت بگذرانید و به دیگ 
برگردانید. دیگ را به جوش بیاورید. شکر را اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش تیز ۲۰-۱۵ دقیقه 
بجوشانید. کف بگیرید و بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بارهم بزنيد. 


وت ۱ کیلو کیوی» پوست گرفته, خرد کرده 
۲-۲ لیمو 
۴-۳ قاشق به دانه 
یک و نیم کیلو شکر 


لیمو را آب بگیرید. آب لیمورا روی کیوی بريزید و زیر و روکنيد. به دانه را اب بکشيد و در 
۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم آب به ۳پیمانه برسد. سپس صاف کنید. 
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کیوی و آب لیمورا دردیگ بریزید و با آب به‌دانه روی آتش ملایم ۲۰ دقیقه بجوشانید. 
سپس کیوی را با گوشت کوب له کنید. شکر را اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش تیز ۲۰-۱۵ دقیقه 
بجوشانید. کف بگیرید و بردارید. پیش از خنک شدن ۲-۱ بارهم بزنید. 

» می‌توانید کیوی را در ابتدا ورقه ورقه ببرید و پس از پختن له نکنید. 


«ژله» نام دسری است که دستور آن درجای خود آمده اننت4 آها گذشتة از ان قاسن: فرنگی‌ها, 
به ویژه طایفه انگلوسا کسون. این نام را روی نوعی مارمالاد هم می‌گذارند که مانند مربای 
خمیری (0هز) با نان و کره خورده می‌شود. و گاهی. به ویژه درامریکاء آن را پای خوراک گوشت 
و مرغ و ماهی هم می‌گذارند. يا به صورت اندود روی کیک و تارت و شیرینی و مانند این‌ها 
می‌مالند. 

ما این نوع ژله را مارمالاد بلوری خواهیم نامید. تفاوت اصلی این دونوع ژله در این است 
که در ژله دسری ماده بستنی (چیزی که در سرما می‌بندد) ژلاتین است. که از لعاب حیوانی س 
سریشم ماهی و پاچه و سم گاو و مانند این‌ها به دست می‌آید. ولی در مارمالاد بلوری این ماده 
چیزی جز انگم میوه (-» صفحهٌ ۱۶۸۰) نیست (این نکته شایان توجه طايفة گیاه خواران است). 

مارمالاد ی را از هر میوه‌ای می‌توان درست کرد. به شرط آن که پا خود میوه انگم کانی 
داشته باشد با آن که انگم - از به دانه يا تخم نارنج و مانند این‌ها س به آن اضافه شود. روش و 
اندازه‌های درست کردن مارمالاد بلوری با مارمالاد معمولی تفاوت ندارد؛ ما اصول کلی آن را 
به طور خلاصه در اینجا نقل می‌کنيم و یک دستور را برای نمونه در زیر می‌آوریم. 

٩‏ میوه را نباید پوست يا تخم بگیریم. چون مقداری از انگم و رنگ وعطر میوه در این‌هاست. 
کافی است میوه را بشوییم و خرد یا له کنیم» چون مارمالاد بلوری از اب میوه تازه یا از اب خمیر 
میوه پخته درست می‌شود. 

4 این مارمالاد. چنان که از نامش پیداست. باید مانند بلور زلال باشد؛ سفتی آن هم از ژلة 
دسری بیشتر است» به طوری که در حرارت اتاق آب نمی‌شود؛ ۳ چیزی است نظیر مجسمه 
(نگاه کنید به انگم. صفحهةٌ ۱۶۸۰). با این تفاوت که شیرینی آن بی پیش شا آن کت آمست 

» برای زلال‌کردن آب میوه یا آب خمیر میوهٌ پخته. باید آن را در يس متقال آب رفته 
پبزیریم و روی یک ظرف آویزان کنیم تا آب میوه چکه چکه در ظرف جمح شود. تفالة آب میوه 
را نباید گرفت. چون خود تفاله به صورت صافی عمل می‌کند؛ همچنین کیسه را نباید چلاند. چون 
آبی که به این ترتیب از آن بیرون می‌آید تار خواهد بود. 

4 به میوه‌های کم ترشی باید اندکی آب لیمو یا آب غورة زلال اضافه کنیم. 

4 هنگام پختن میوه, گاهی چند شاخة نعنا در دیگ می‌گذارند تا آب میوه عطر نعنا بگیرد. 


۱۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اگر یک قاشق گلیسیرین به مايه مارمالاد اضافه کنید. کف نخواهد کرد. 
4 مارمالاد داغ را در شيشة شسته و خشک شده بریزید. با قاشقی که روی شعله گرفته باشید 


هم بزنید تا حباب هوای آن بالا بياید. در شيشه را ببندید. و شيشه را وارونه روی میز بگذارید 


تا خنک شود. 
مارمالاد بلوری انگور 
میک ۱کیلو انگور 
۲-۲ لیمو 
۴-۳ فاشق به دانه 
اکیلو شکر 


۲ مارمالاد بلوری انگور را با هر انگوری می‌توان درست کرد. ولی با انگور شاهانی رنگ آن 
کم یک شبانه روز آن را در یخچال بگذارید. 





لیمو را آب بگیرید. به دانه را آب بکشید و با ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم 
اپ به ۳ پیمانه برسد. صاف کنید. 

انگور را با گوشت کوب له کنید یا در چرخ هرکاره بگردانید (تحم آن خرد نشود). آب لیمو را 
با ۲پیمانه آب اضافه کنید و ۳۰ دقیقه روی اتش ملایم بجوشانید؛ سپس صاف کنید. 

آب انگوررا با آب به‌دانه در دیگ بریزید و روی آتش ملایم بجوشانید تا حجم آن 
به نصف برسد. شکر را اضافه کنید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش تیز هم بزنید. کف بگیرید و بردارید. 


پیش از سرد شدن ۲-۱ بارهم بزنید. 





صاف کردن آب میوه در پارچه صاف کردن آپ میوه در کیسه 








0 
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ترشی نوعی کنسرو تره‌بار یا میوه يا بعضی مواد دیگر است در سرکه. کیفیت آن. گذشته از خود 
مواد ترشی, به کیفیت سرکه بستگی دارد. نقش ترشی همیشه تأکید مزه يا تغییر ذائقه است؛ به همین 
دلیل هرگز به صورت مستقل خورده نمی‌شود. بلکه به مقدار کم و در چند رنگ سر سفره ی اند 

قاعد؛ کلی در ترشی انداختن این است که هر چیزی که معمولاً خام می‌توان خورد آن را خام 
ترشی می‌اندازند. وگرنه در آب یا سرکه نیم پز می‌کنند. سپس سرکه روی آن می‌ریزند و می‌گذارند 
پرسد. یعنی روند پخت آن در سرکه کامل شود. 

شور که هیچ وقت به قیاس ترشی «شوری» نمی‌شود - مانند همان مواد ترشی است که 
به‌ جای سرکه در محلول رقیق آب نمک يا شوراب و اندکی سرکه کنسرو می‌شود. نقش آن نظیر 
نقش ترشی است. جز این که به عنوان بازکننده اشتها غالبا سرمیز اردورهم به چشم می‌خوره؛ 
معروف‌ترین نوع شور. یعنی خیارشور. پای ثابت ساندویچ است. 

از میان شورها دستور خیارشور به طورکامل خواهد آمد؛ باقی مواد را - به جز مواد پختنی. 
مانند بادنجان - از روی همین دستور می‌توان شورکرد. 


آب نمک یا شوراب 

مردم تبریز, که خیار شور سازان قهاری هستند. آب نمک خیارشور را «شراب» (شو رآب) 
می‌نامند. که اصطلاح بهتری است. شورابی که برای شور کردن خیار و فلفل سبز وگل کلم و مانند 
این‌ها به کار می‌رود باید دست کم ۱۰ درصد نمک داشته باشد تا از کیک و لیزی و ساير اشکال فساد 
جلوگیری کند؛ ولی با اين مقدار نمک شوری آب بسیار شدید خواهد بود. مقدار نمک شورابٍ 
معمولی کمتر از ۵ درصد است - یعنی حدود یک چهارم پیمانه در ۱ لیثر اب. با این درصد نمک. 
شوراب از فساد در امان نیست و باید آن‌را جوشاند تا از هرگونه عامل فساد (میکرو اورگانیسم) 
پیراسته شود و پس از ولرم شدن روی مواد شورکردنی ریخت. همچنین ظرفی که شور در آن انداخته 
می‌شود باید سترون (استریلیزه) شود و در آب‌بندی داشته باشد تا فساد در آن راه نیاید. 


به شوراب معمولاً کمی سرکه (نیم پیمانه يا بیشترک در هر لیتر) وکمی سبزی معطر - مانند 
شوید, ترخون و برگ کرفس - هم اضافه می‌کنند. ریختن چند دانه نخود خام و چند پر سیر پوست 
گرفته هم گویا بوهای بدرا برطرف می‌کند (حالا چه طور نخود بوهای بدرا از خوب تشخیص 
می‌دهد. چیزی است که لابد خود نخود می‌داند). 


سرکه 
مسب سیم امد 

سرکهُ ترشی باید قوی و سالم باشد. وگرنه احتمال فساد ترشی زیاد خواهد بود. گاهی برای 
پیش‌گیری از فساد سرکة ترشی را می‌جوشانند. ولی از آنجا که اسید استیک (جوهر سرکه) در 
حرارت نسبتاً پایین تبخیر می‌شود آن را نباید زیاد جوشاند. وگرنه پس از جوشاندن سرکة ضعیفی 
به جا می‌ماند. واقعیت این است که باکتری‌ها و قارج‌هایی که باعث فساد می‌شوند در محیط سرکه 
به آسانی نمی‌توانند عمل کنند؛ اگر سرکه قوی و عاری از آفت باشد و در انداختن ترشی هم شرایط 
بهداشتی رعایت شود. ترشی در محیط خشک و خنک قاعدتاً سالم می‌ماند. 

درکشور ما سرکه بر دو نوع است: قثر که طبیعی. که معمولاً از انگور با کشمش گرفته می‌شود 
و بسیار خوش عطر است؛ و سرکه سفید. که در واقع اسید استیک رقیق شده است و عطری ندارد. 
نوعی سرکهٌ مخلوط میوه هم در برخی از میوه فروشی‌ها عرضه می‌شود که احتمال فساد در آن زیاد 
زک بهتر نشان مي دشد. در سایر موارد سرکة طبیعی انگور بهتر است. هرگاه سرکه بیش از 
اندازه تند باشد. قو‌توان کمین اب جوشیده به آنْ اضافه کرد. 

4 سفید کردن سرکه: درکتاب سفر؛ اطعمه چنین آمده است که برای سفید کردن سرکة 
انگور کمی ماست به سرکه اضافه می‌کنیم و می‌زنيم و روی آتش به جوش می‌آوریم. سپس سفیدة 
تخم مرخ لت زده را کم کم اضافه مي‌کنيم تا سرکه مانند شیر بریده شود. سپس از صافی متقال 
می‌گذرانیم 


آفت ترشی وشور 
و سس 
غالبا می‌گویند که تر بودن مواد ترشی باعث کپک زدن می‌شود. این درست است. ولی به این 
معنی که عوامل فساد موجودات زنده ذره بینی (میکروارگانیسم‌ها) هستند که در محیط مرطوب فعال 
می‌شو ند؛ اگر مقداری آب جوشیده در شيشة ترشی بریزیم هیچ اتفاق بدی نمی‌افتد. جز این که 
سرکه رقیق می‌شود. بنابرین در آماده کردن مواد ترشی و تمیز کردن ظرف‌هایی که به کار می‌بریم 
باید به گندزدایی محیط و سترون کردن. یعنی از میان بردن عوامل فساد. توجه کنیم. 


نشانه ترشی أفت زده این است که از ترشی می‌افتد و بی‌مزه می‌شود؛ روی آن را هم کپک سفید 


فصل صد و بیست و سوم : دانستنی‌های لازم ۱۷۰۷ 


رنگی می‌پوشاند. اگر پیش از پیش‌رفت افت» یعنی هنگامی‌ که ترشی هنوز بی‌مزه نشده است. سرکهة 
ترشی را عوض کنیم و مواد ترشی را در سرکه تازه بجوشانیم. آفت دفع می‌شود. 

برای پیش‌گیری از آفت می‌توانیم مواد ترشی را پیش از آپ کشیدن نیم ساعت در نوعی محلول 
سترون کننده بخوابانیم و سپس با آب جوشیده آب بکشیم و بگذاریم خشک شوند. همچنین موادی 
که شستن آن‌ها لازم و خشکاندن‌شان مشکل است باید در آب جوشیده شسته شوند. پاشیدن نمک 
هم از فعال شدن عوامل فساد جلوگیری می‌کند. به طور کلی اگر اصول گندزدایی در تمام مراحل تهية 
ترشی رعایت شود احتمال فساد از میان می‌رود. البته نوعی گرد ضد کپک هم می‌توان از داروخانه 
خرید و به ترشی زد ولی بسیاری از مردم ترشی بدون مواد شیمیایی را ترجیح می‌دهند. 

شیشه‌های ترشی را باید با مواد سترون کننده بشوییم و با آب جوشیده آب بکشیم. یا پس از 
شستن دست کم ۱ ساعت در فرگرم بگذاریم (فر خیلی داغ ممکن است شیيشه را بترکاند). 


ادویه ترسی 
ادویه‌ای که به ترشی می‌زنند ترکیپ نت ا زگلپر فلفل سیاه, سیاه‌دانه» تخم گشنیز 
زنجییل» رازیانه (بادیان): هل, میخک» خردل. البته بر حسب اقا شخصی می‌توان این ترکیب 
را کم و زیاد کرد. بعضی از دانه‌های این ادویه را درسته به ترشی اضافه می‌کنند؛ در این باره 
به دستور هر ترشی توجه کنید. دانه‌های درستةٌ ادویه را اگر در تابه روی آتش کم اندکی بو بدهیم 
عطر آن‌ها «پخته» می‌شود؛ این کاری است که غالبا در هندوستان می‌کنند. 


ترشی را بهتر است در شیشه‌های کوچک مربایی نگه داریم تا هربار که شیشه‌ای باز می‌شود در 
ظرف چند روز به مصرف برسد. اگر ترشی را در ظرف بزرگ نگه می‌دارید بهتر است ظرف از 
جنس بلور (نقلدان یا شیشه دما نگشاد) یا سفال لعاب‌دار یا پلی‌اتیلن (پلاستیک بهداشتی) و 
دارای در آب بندی باشد: هنگام دز او زد ترشی هم قاشق يا ملاقة فو لاد زنگ نزن سسته و خشک 
به کار برید. و اگر آن را لحظه‌ای روی شعله گاز بگیرید مطمئن‌تر خواهد بود. هرگاه سرکة ترشی 
کم شد کمی اضافه کنید تا همیشه سرکه روی ترشی را بپوشاند. 

ظرف ترشی را پس از انداختن تر شی معمولاً مدتی در جای آفتاب‌گیر می‌گذارند؛ نور وگرمای 
خورشید در رساندن ترشی مژثر است. ولی محیط نگه داری ترشی اگر خنک و خشک باشد احتمال 
فساد کمتر خواهد بود. 

تاریخ انداختن ترشی را خوب است روی ظرف ترشی بنویسیم تا بتوانیم وقت مصرف آن را 
به آسانی تشخیص دهیم. 





فصل صد وبیست و چهارم: ترشی و سور 


در مورد ترشی و شور نیز به خوانندگان توصیه می‌شود پیش از دست به کار شدن فصل دانستنی‌های 
لازم مربوط به ترشی و شور را (-» صفحهٌ ۱۷۰۵) مطالعه کنند. ۱ 


ترسی انبه تازه 


۳ ۶ انبه. پوست و هسته گرفته. خرد کرده 
۵-۴ فلفل سبز یا قرمز تند. ساطوری 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۱فاشق زنجبیل» ساییده 
۱ فاشق م نخم گشنیز. ساییده 
۱فاشق ج تخم شنبلیله. ساییده 
۱فاشق فلفل سیاه. درسته 
۱قاشق م خردل. ساییده 
۱فاشق ) زیره» درسته 
۱فاشق ) زرد چوبه 
!پیمانه سرکه 
نیم پیمانه روغن روان 
نمک 


۴ انبه میوة عا بسیار خوش عطر و شیرینی است که در بازارهای ما کمتر عرضه می‌شود. 
(اگرچه در بندرعباس و میناب به عمل می‌آید و از مرزهای پاکستان و افغانستان هم وارد می‌شود و 
تا حدود کرمان فراوان است.) انبه خشک. که از میوء؛ کال و ترش نهیه می‌شود. گاهی در عطاری‌ها ۱ 


بیدا می‌شو د. 





فصل صد و بیست و چهارم: ترشی و شور ۱۷۳۰۹ 


بیس سس 

انبه را در بادیه بريزید. کمی نمک بپاشید و زیر و روکنید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و فلفل سبز و سیر را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس از روی آتش بردارید. زنجبیل, تخم گشنیز. تخم شنبلیله. زیره. فلفل سیاه و زردچوبه را 
اضافه کنید و بجرخانید. سپس تابه‌را روی انبه خالی کنید. خردل و سرکه را اضافه کنید و زیر و رو 
کنید. اگرلازم باشد مقدار سرکه را کمی بیشترکنید. 

ترشی را در شيشه بریزید و در جای خنک نگه دارید. پس از ۱ ماه رسیده است. ‏ 

4 می‌توانید دررمرحلة آخر ۵-۴ قاشق پستة شام یا بادام مقشر نیم‌کوب اضافه کنید. 


ترشی انبة خشک 
قو 
انب خشک را ۲ شبانه روز در اب سرد بخیسانید و اب آن را روزی ۲ بار تازه کنید. سپس از 


روی دستور انبهٌ رسیده > صفحه ۱۷۰۸) ترشی بیندازید. 


!پیمانه شکر 

۱ بیمانه سرکه ۲ 

۳-۲ قاشق آب لیمو 
اندکی نمک 


مس تست یتست 


گرد انبه را با ۲-۲ پیمانه آب ولرم مخلوط کنید و ۱ شب بخوابانید. سپس باقی اجزا را اضافه 


۱۷۰ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کنید و روی آتش ملایم بجوشانید تا مایهٌ غلیظی به دست آید. بچشید. اگر لازم باشد با اضافه 
کردن کمی سرکه یا شکر ترشی و شیرینی مایه را اندازه کنید. پس از ۲-۱ جوش بردارید. مانند مربا 


در شيشه بریزید و نگه دارید. 
ترشی تخم مرغ (هندوستان) 
" ۱ 
۱ فاشق م 
۴-۳ 
۱ قاشق ) 
۱ فاشق ج 
۲ بیمانه 


۱ قاشق 


تخم مرغ سفت 

زنجبیل» ساییده 

فلفل سبز یا قرمز تند. ساطوری 
فلفل سیاه. زبر 

خردل 

سرکه 

نمک 


تخم مرغْ را پوست بگیرید و با خلال دندان سوراخ سوراخ کنید. فلفل سبزرا آب بکشید و از 
طول بشکافید. همه اجزا را به جز تخم مرع با سرکه در دیگچه بریزید و ۱۵ دقیقه بجوشانید. 


پردارید و بگذارید خنک شود. 


تخم مرغ‌ها را در شيشة دهان گشاد بگذارید. دیگچه را روی آن‌ها خالی‌کنید و در یخچال 
نگه دارید. این ترشی پس از یک هفته رسیده است. 


ترشضی لیمو (هندوستان) 


لیموی شیرازی سبز 
زنجبیل, ساییده 
فلفل قرمز. نیم کوب 
فلفل سیاه. زبر 

تخم گشنیز. درسته 
رازیانه. درسته 

ژیره» در سته 

خردل» ساییده 

زرد چوبه 


روغن روان 
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۲ پیمانه سرکه 
۲ فاشق نمک 


۲ این ترشی را در هندوستان با لیموی کم آبی به نام لیمووسنگی درست می‌کنند. لیموی شیرازی 
سس هه 

لیمو را ورقه ورقه کنید و تخم بگیرید. سپس در بادیه بریزید. نمک بپاشید و زیر و رو کنید. 

۳-۲ قاشق از روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و فلفل قرمز و سیاه. زیره, تخم گشنيز, 
زنجبیل, رازیانه, خردل و زردچوبه را چند ثانیه کمترک در آن تفت بدهید. بردارید و بگذارید خنک 
شود. سپس سرکه و باقی‌مانده روغن را در تابه بريزید. هم‌بزنید. روی لیمو خالی کنید و زير و روکنید. 

ترشی را در شيشة دردار بریزید و در یخچال یا جای خنک نگه دارید. این ترشی پس از 
بک هفته رسید ه تا 


4 به این ترشی می‌توانید چند پر سیر کوبیده اضافه کنید. 


ترشی لیموی شهسواری با شکر 
0 ۶ لیموی شهسواری. تخم گرفته. ورقه ورقه 
نیم پیمانه شکر 


۱ قاشق م فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشقج زیره. ساییده 
۱ قاشق م زرد چوبه 
نیم پیمانه روغن روان 
۲ قاشق نمک 


۳ منظور از لیموی شهسواری لیموی بیضی شکلی است که از لیموی شیرازی درشت‌تر است و 
پوست کلفت تری دارد و در نصل پرتقال و نارنج به بازار می‌آید. این لیمو در جنوب هم به عمل می‌آید 
و در آن مناطق به نام لیموی شوشتری شناخته می‌شود؛ پوست این لیمو برای رندیدن بهتر از پوست 
لیموی شیرازی است. 





روغن را در دیگچه روی اتش ملایم داغ کنید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. شک 
نمک؛ فلفل. زردچوبه و زیره را روی لیمو بیاشید و زیر و روکنید. سپس در شيشه بریزید. روغن 
را روی لیمو بریزید و شيشه را یک هفته يا بیشتر در جای آفتاب‌گیر بگذارید. وقتی که پوست لیمو 


۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
نرم شد ترشی رسید ۵ است. اگر بخواهید ترشی زودتر برسد. لیمو را چند دقیفه بخارپز کنید. 


سیر ترسی 

هر کدبانویی هميشه مقداری سیرترشی در خانه دارد. این ترشی دست کم یک سال پس از 
انداختن می‌رسد. و تا سال‌ها می‌توان. آن را نگه داشت. فساد در سیرترشی راه ندارد. پس از ۵-۴ 
سال رنگ سیرترشی رو به سیاهی و مره آن رو به شیرینی می‌رود و می‌توان آن را «سیر ترشی 
کهتهه» نامید. سیر خرف هنک شاله کاماد رنسیده به ساب می اب شیر خر کی خاره زا اکن همراهبا 
کمی شيرة انگور یک جوش بدهیم و بگذاريم خنک شود. چیزی شبیه به سیرترشی رسیده به دست 
می‌اید؛ ولی این البته نوعی «سیرترشی ساختگی» است و گویا خواص سیرترشی کهنه را ندارد. 

دربارٌ خواص درمانی سیرترشی کهنه مطالب زیادی گفته می‌شود که احتمالاً مقداری از آن‌ها 
را هميشه با پوست. غالباً به صورت بته وگاهی هم پرپر. ترشی می‌اندازند؛ ولی البته ساقه و 
ريشة بِتهٌ سیر را می‌گيرند. 

دستور انداختن سیرترشی به همین سادگی است: مقداری سیر خشک درشت را ساقه و ريشه 
۱ و در شيشه دهن گشاد و درداری که شسته و خشک کرده‌اید می‌گذارید. 
. سرکه می‌ریزید تاروی سیر را بپوشاند. سپس در شيشه را می‌بندید و در انبار می‌گذارید. 

کدبانوهای باسلیقه رشت هنگام انداختن سیرترشی وسط هر بته سیر چند دانه زرشکر 
شسته و خشک کرده هم می‌گذارند. این زرشک در رنگ و طعم ترشی موثر است. 

اگر هر سال دو شيشه سیرترشی بیندازید و یک شيشه مصرف کنید. پس از چندسال مقداری 
سیرترشی کهنه فرآهم می‌شود. ۱ 


ترسی مخلوط ‏ 
گل کلم ۰ هویج 
سیب زمینی ترشی ۰ فلفل سبز پا قرمز 
سیر ه سرکه » کرفس ۰ نمک ۰ نعنا و ترخون 


مقدار فروبار قرغ طیعا سشه به‌فیل .وناز شماست: نسبت آن‌ها می‌تواند کم و بیش برایر باشد؛ 
مقدار فلفل سبز يا قرمز را؛ » به ویژه اگر تند باشد. معمولاً کمتر می‌گيرند. 
پیاز را پوست بگیرید. گل کلم راگل‌گل کنید. بیخ آن را پوست بگیرید و فندقی خرد کنید. هویج . 
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را پوست بگیرید و خرد کنید يا سکه سکه کنید. سیب زمینی ترشی را خرد کنید (یا پوست بگیرید و 
خرد کنید). سیررا پوست بگیرید. کرفس را خرد کنید. سپس هم تره‌بار را بشویید. نمک بپاشید 
و در آفتاب بگذارید تا خشک شود. تره‌بار را در ظرف ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی 
آن را بپوشاند. پس از ۳ ماه ترشی رسیده است. 


ترسی پوست لیمو 
بردارید. سپس پوست را یک یا دوبار در اب فراوان بجوشانید تا تلخی آن گرفته شود. در این کار 
نباید زیاده روی کرد. چون لطف این ترشی در عطر و تلخی پوست لیموست واگر زیاد در آب 
جوشانده شود به ماده بی‌عطر و بی‌مزه‌ای مبدل می‌شو د. 
پوست جوشانده را اندکی نمک بپاشید و روی پارچه در آفتاب پهن کنید تا مقداری از نم آن 
چیده شود (خشک نشود). سپس پوست را در ظرف ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی 
پوست را بپوشاند. سس از ۳ ماه ترشی رسید ه انشت: 


ترسی ت (۰)۱ (تهران) 
بادنجان پاییزی» ریز بی‌تخم 
سبزی* 
گلیر » سیاه‌دانه. درسته » زرد چوبه ه سرکه » نمک 
« سبزی این ترشی مرکب است از نعناء ترخون, جعفری» 
مرزه (گاهی ریحان و گشنیز هم اضافه می‌شود). برای هرکیلو بادنجان ۲ پیمانه 
سبزی ساطوری پا ۲ قاشق سبزی خشک کافی است. 


دم بادنجان را از بیخ بگیرید و دامن کلاهک آن را هم بردارید. به طوری که کلاهک گرد و 
کوچکی روی بادنجان بماند. آنگاه شکم هر بادنجان را چاک بدهید. دردیگ بچینید و با کمی آب 
روی آتش تیز بگذارید. همین که آب به جوش آمد آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱۵-۱۰ 
دقيقه بپزید تا بادنجان نیم پز شود. سپس در آب‌کش بگذارید. کمی نمک بپاشید. روی آن یک 
پارچة کریاس بکشید و ۱ شب زیر ۴-۳ کیلو فشار بخوابانید. 

توی شکم هر بادنجان کمی سبزی بگذارید و بادنجان‌ها را در‌ظرف ترشی بچینید. لای هر ردیف 
بادنجان کمی گلپر و سیاه‌دانه و اندکی زرد چوبه بپاشید. سپس سرکه بریزید تا روی بادنجان را 
پبوشاند. در ظرف را ببندید و انبار کنید. پس از ۲ ماه ترشی رسیده است. 


۱۷۹۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
4 چند دانه فلفل سبز یا قرمز و کمی تخم گشنیز درسته هم می‌توانید به این ترشی اضافه کنید. 


ترشی بادنجان (۰)۲(رشت) 
- هص_ ِ 
این ترشی را از روی دستور ترشی بادنجان (۱) ("> صفحه ۱۷۱۳) درست کنید. جز این که سبزی 
مرکب است از خالواش ونعنا وچوچاق. که باید از فروشگاه خواربارگیلان تهیه شود. گلپر و 
سیاه‌دانه حذف می‌شود. سیر نیم‌کوب هم به سبزی اضافه می‌شود (برای هر کیلو بادنجان ۲-۲ بته). 


ترشی بادنجان (۰)۲ (بوشهر) 
تِ 
بادنجان 
موسیر خیسانده ه سیاه‌دانه. درسته » تخم گشنیز. درسته 
قلفل سیاه. درسته ۰ فلفل قرمز» نیم کوب 
شیره تمرهندی ه سرکه 
نمک 


بادنجان را از روی دستور ترشی بادنجان (۱) + صفحٌ ۱۷۱۳) آماده کنید. شکم بادنجان را 
با سیاه‌دانه و تخم گشنیز و فلفل سیاه درسته پر کنید و اندکی نمک بپاشید. لای ردیف‌های بادنجان 
موسیر خیسانده و فلفل قرمز بریزید (- به ترشی موسیر. صفحه ۱۷۱۶). اول شیره تمر و سپس 
سرکه اضافه کنید تا روی بادنجان را بپوشاند. 

برای هر کیلو بادنجان ۱۰۰ گرم موسیر خشک و نیم پیمانه مخلوط سیاه‌دانه و تخم گشنیز و فلفل 
سیاه و ۲ پیمانه شیر تمرکافی است. فلفل قرمز نیم کوب از یک قاشق به بالا. این ترشی پس از 
۳ماه رسیده است. 


ترشی بادنجان (۰)۴ (ليتة سبزی‌دار) 
بادنجان قلمی یا دلمه‌ای بی‌تخم انتخاب کنید. سبزی آن مانند ترشی بادنجان (۱) است 
صفحه ۱۷۱۳). 
بادنجان را بشویید و پوست بگیرید. سپس خرد کنید. از چرخ گوشت بگذرانید يا ساطوری کنید 
و در یک دیگ بريزید. به هر کیلو بادنجان ۳ پیمانه سرکه. یک قاشق مرباخوری زردچوبه وکمی 
نمک اضافه کنید و دردیگ در بسته ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. سپس بردارید و 
بگذارید خنک شود. 





فصل صد و بیست و چهارم: ترشی و شور ۱۷۵ 


به هر کیلو بادنجان ۲ پیمانه سبزی ساطوری و ۱ قاشق گلپر ساییده. و ۱ قاشق سیاه‌دانه اضافه کنید. 
سرکه بریزید تا خمیر شلی به دست آید. سپس درظرف ترشی بریزید و انبارکنید. این ترشی 


ترشی بادنجان (۰)۵ لت ساده) 
بسن 
از روی دستور ترشی بادنجان (۴) (+» صفحهٌ ۱۷۱۴) درست کنید. جزاین که سبزی را حذف 
می‌کنید. زردچوبه وگلپر و سیاه‌دانه‌را هم می‌توان حذف کرد. 


جم. طه 
2 میوه 
هلو 
آلو زرد 
انگور بی‌دانة زرد. حبه حبه 
انگور بی‌دانة قرمزن حجه حه 
به. پوست گرفته بخودی 
یس پوست گرفته, نخودی 
گلابی پوست گرفته, نخودی 
خلال پوست نارنگی یا پرتقال یا نارنج» شیرین کرده 
شکر یا عسل 
زعفران» ساییده 
تخم گشنیز در سته 
رازیانه. در سته 
خرما 
زيرة سبز» درسته 
سیاه دانه» درسته 
فلفل سیاه. در سته 
فلفل قرمز ساییده 
ادوبه * ساییده 
سرکه 
نمک 


ادوبه از تسیز اف چست سلیقه فرق می‌کند؛ یک نمونه -ه 


وب مرکب است از هل. میخک. جوز پویا, فلفل بهار, خردل. 
و دارچین س همه ساییده سب به نسبت کماییش برابر. 
به جز میخک که باید اندک باشد. 


نسبت میوه‌ها با هم می‌تواند کمابیش برابر باشد. برای هرکیلو میوه نیم پیمانه شکر یا عسل یا 
۱۰-۸ دانه خرما کافی است. خرما را باید درکمی آب داغ حل کرد و پوست و هسته گرفت. زعفران 
حل شده دراندکی آب داغ به اندازهٌ رنگ. ادوية درسته مجموعاً ۳ قاشق. ادوية ساییده ۱ قاشق. 
اندکی نمک. فلفل قرمز از ۱ قاشق چای‌خوری به بالا. سرکه به‌اندازه‌ای که ترشی را به صورتٍ 
خمیر شلی در آورد. 

آلو و هلو را در آب جوش بیندازید و روی آتش تیز چند جوش بدهید. سپس درآورید. پوست 

همه مواد را با سرکه در دیگ بریزید و یک جوش بدهید. سپس دیگ را در ظرف ترشی 
خالی کنید. این ترشی پس از یک هفته رسیده است. 


۰ موسیر 
یج 

موسر تازه در اواخر بهار به بازار می‌آید. ولی موسیر خشک هميشه در بازار موجود است. 
از آنجا که موسیر تازه تندی زننده‌ای دارد باید آن‌را دست کم ۱شبانه روز در آب نمک رقیق و 
سپس ۱ روز در آب ساده خیساند تا تندی آن گرفته شود (برای شیرین کردن موسیر -> صفحه ۲۱۱). 
برای درست کردن ترشی موسیر. موسیر خشک را باید ۳-۲ شبانه روز در آب خیساند و هر روز ۲ 
بار آب آن را تازه‌کرد. پس از خیساندن. موسیررا با سرکة کافی س که روی موسیر را بپوشاند - در 
دیگ بریزید و یک جوش بدهید. سپس در ظرف ترشی بریزید و انبارکنید. این ترشی پس از 
یک ماه رسیده است. 


ات 
برای این ترشی خیار پاییزی ریز انتخاب ۳ بشویید و با دستمال خشک کنید. يا در 
آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. سپس هر خیار را با نوک چنگال از چند جا سوراخ کنید و در ظرفر 
ترشی بچینید. سرکه بریزید تاروی خیاررا بپوشاند. در ظرف را ببندید و درجای خنک نگه دارید. 
اش تراک ایس ۳ هازتوسیده انیکه ۱ 
4 برای عطر این ترشی می‌توانید چند پر سیر چند شاخه ترخون و چند دانه فلفل سبز 
به ان اضافه کنید. 
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ترسی خیار چنیر 
برای این ترشی خیار چنبر نازک انتخاب کنید. بشویید و بگذارید آب آن برود. خیار را 
سکه سکه يا قلمی بیُرید. کمی نمک بپاشید و ۳-۲ ساعت در آب‌کش بگذارید. سپس در ظرف ترشی 
بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی خیار را بپوشاند. در ظرف را ببندید و انبار کنید. این ترشی پس 


از ۳ ماه رسید ه است. 


ترشی سیب زمینی ترشی 
تست وی ی سید 
سیب زمینی ترشی را با بُرس بشویید و فندقی یا گردویی خرد کنید (گاهی پوست هم می‌گیرند). 
نمک بپاشید و یک شب روی یک پارچه کرباس پهن کنید تا آب آن چیده شود. سپس در ظرفر 
ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی سیب زمینی را بپوشاند. در ظرف را ببندید و انبار کنید. 
این ترشی پس از ۲ ماه رسیده است. 


ترسی کلم 


این ترشی را می‌توان با کلم سفید یا قرمز درست کرد. چند لایه از پوست روی کلم را بردارید و 
برای مصرف دیگری کنار بگذارید. دل کلم را رشته رشته کنید و در ظرف ترشی بريزید. کمی 
نمک بپاشید و سرکه بريزید تا روی کلم را پپوشاند. این ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. 

» کلم را می‌توان با سرکه چند دقیقه جوشاند و سپس انبار کرد. 


ترشی گل کلم 


گل کلم را با کارد گل‌گل از بیخ جدا کنید. یی و بگپار‌ند, اب ان نگ سین اذزاط ند 
ترشی بریزید. کمی نمک بپاشید و سرکه اضافه کنید تا روی کلم را بپوشاند. در ظرف را ببندید و 
الباد کنیك: این ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. 
ترسی فلفل سبز 
این ترشی را ازانواع فلفل سبز يا قرمز - قلمی. نقلی. ریز یا درشت- می‌توان درست کرد. 
فلفل سبز را بشویید و بگذارید آب آن برود. سپس در ظرف ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا 
روی فلفل را بپوشاند. در ظرف را ببندید و انبار کنید. این ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. 


» به این ترشی می‌توان چند شاخه ترخون و شوید شسته و آب رفته اضافه کرد. 


» فلفل سبز را می‌توان پیش از ترشی انداختن کباب کرد. 


هویج را پوست بگیرید و سکه سکه یا قلمی خرد کنید. یا با قالب برش به شکلی که می‌خواهید 
در آورید. در ظرف ترشی بریزید و اندکی نمک بپاشید. سپس سرکه اضافه کنید تاروی هویج ر 
ببوشاند. در ظرف را ببند ید و انبارکنید. این ترشی پس از ۳ ماه ر سید ه اتتا: 


ترشی زال زالک 
ص. .و 
زال زالک را بشویید و بگذارید آب آن برود. سپس در ظرف ترشی بریزید. کمی نمک 
بپاشید و سرکه اضافه کنید تا روی زال زالک را بپوشاند. در ظرف را ببندید و انبارکنید. این 
ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. ۱ 
ترشی آلبال 
ص__ ِ 
آلبالو را دم بگیرید و بشویید. سپس کمی نمک بپاشید و در آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. 
در ظرف ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی آلبالو را بپوشاند. در ظرف را ببندید و انبار 
کنید. این ترشی پس از ۱ ماه رسیده است. ۱ 
» در این ترشی معمولاً سرکة سفید به کار می‌برند تا رنگ آلبالو تمایان‌تر باشد. 


نت 
مر فقو سس 
برای این ترشی چغندر خونی یا چغندر فرنگی انتخاب کنید. یا با چغندر رسمی یکی دو چغندر 
فرنگی همراه کنید تا به ترشی رنگ قوی بدهد. اگر چغندر فرنگی انتخاب می‌کنید هنگام پختن برای 
هر کیلو نیم پیمانه شکر اضافه کنید. 
چغندر را پوست بگیرید و فندقی خردکنید یا ورقه ورقه کنید. یا با قالب برش شکل بدهید. سپس 
با سرکهة سفید. به‌آندازه‌ای که روی چغندر را بپوشاند. در دیگ بریزید و ۳۰-۲۰ دقیقه روی 
۳ ملایم بپزید. 
چغندر را با سرکه در ظرف ترشی بریزید و سرکه اضافه کنید تا روی چفندر را بپوشاند. این 
ترشی پس از خنک شدن برای سفره آماده است. . 
» به این ترشی می‌توانید چند دانه فلفل سیاه درسته و یکی دو دانه میخک و یک قلم دارچین و . 
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یک قلم زنجییل اضافه کنید. در این صورت ترشی را باید دست کم یک ماه نگ داردید فا برستت: 


برای این ترشی پیاز نقلی انتخاب کنید. پیازرا پوست بگیرید و درظرف ترشی بريزید. کمی 
تک با شید خش که اضاقه کنید خا رو از را وتان یج درف ریس اما رسد اس 

» به این ترشی می‌توان برای هرکیلو پیاز ۲ قاشق نعنای خشک يا چند شاخه نعنای تازةٌ شسته 
وآب رفته اضافه کرد. 

» اگر یکی دو برش چغندر فرنگی یا چند دانه آلبالو در این ترشی بیندازید پیاز گلی رنگ 
می‌شود (در این صورت بهتر است سرکه سفید و نعنای تازه به کار برید). 


ترشی بنه 

۲ میوه‌ای که در آذربایجان ۹۹| و کردستان «وّنوش)» و 
در فارس و خوزستان «بَنک» و در خراسان «بّنه» نامیده می‌شود. در واقع پسته کوهی است و چغالة 
آن را که عطر مطبوعی دارد می‌توان ترشی انداخت. چغاله گاهی در اوایل تابستان در بازار عرضه 
می‌شود. هنگام خحرید چغاله دقت کنید که پوستهُ چوبی آن سفت نشده باشد. به طوری که آن را بتوان 
جوید. شکل بنه خوشه‌ای است و به همین شکل ترشی انداخته می‌شود. 

هن . 

بنه را معمولاً اول شور می‌کنند و بعد ترشی می‌اندازند. به این ترتیب که آن را به مدت یک 
ماه یا بیشتر در آب نمک می‌خوابانند و سپس از آب نمک در می‌آورند و در سرکه می‌گذارند (برای 
تهیهٌ آب نمک نگاه کنید به دستور خیارشور. صفحه ۱۷۲۲). این ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. 
ولی معمولاً برای مدت دراز انداخته می‌شود و پس از یک سال کیفیت آن بهتر خواهد بود. 

4 ترشی چغالة پسته: چفالهٌ پسته را هم مانند بنه پیش ازسفت شدن پوست دوم آن به شکلِ 
خوشه‌ای ترشی می‌اندازند. این ترشی را از روی دستور ترشی بنه مه بالا) درست کنید. 

4 ترشی گردو: گردوی این ترشی گردوی سبز کوچک (یا چغالهٌ گردو) است. آن را از روی 
دستور ترشی بنه مب بالا) درست کنید. ۲ 

4 چفالةٌ گردو را باید دست کم ۲-۲ آب جوشاند تا تلخی پوست آن گرفته شود. 


ترشی انگور 
بان سید 
این ترشی را معمولا با انگور درشت قرمز یا سیاه می‌اندازند. انگور باید کاملاً سالم باشد. 





خوشٌ انگور را با قیچی به صورت خوشه‌های ۲-۳ حبه‌ای ببرید» با آب جوشیده آب بکشید و 
در آب کش بگذارید تا کاملا آب آن برود. سپس در ظرف ترشی بريزید و سرکه را با اندکی نمک 
اضافه کنید تا روی انگور را پپوشاند. در ظرف را بیندید و انبا رکنید. پس از یک ماه رسیده است. 

4 به این ترشی معمولاً کمی شیر انگورهم اضافه می‌کنند. 


ترسی کرفس 


سافَه کرفس را خرد کنید. با آب چوشیده آب بکشید و بگذارید آب آن برود. سپس در ظرفر 
ترشی بگذارید. کمی نمک بپاشید و سرکه اضافه کنید. در ظرف را ببندید و انبارکنید. این ترشی 


پس از ۲ ماه زیتنده اسیت: 


ترشی کرفس کوهی 
کرف سکوه ی گیاه وحشی خوش عطری است که تازهٌ آن را در اواخر فصل بهار در شهرکرد و 
اصفهان و سایر شهرهای نزدیک کوه‌های لرستان می‌توان خرید. کرفس کوهی خشک در فصل‌های 
دیگر هم به دست می‌آید. این گیاه اخیراً به واسطة زیاده روی در چیدن آن تحت حمایت قرار 
گرفته و بهره برداری از آن محدود شده است؛ به هرحال هرگاه به دست بیاید می‌توان آن را از روی 
دستور ترش یکرفس ( بالا) ترشی انداخت. برای اين ترشی شاخه‌های نازک و زرد رنگ, دل کرفس 
کرهی را انتخاب کنید. 


غوره غوره (ترشی غوره) 
غورهٌ عسکری را با خوشه. يا بدون خوشه ولی با دم با آب جوشیده آب بکشید و در آب‌کش 
بگذارید تا آب آن برود. سپس در ظرف ترشی بریزید و آب غورهٌ جوشیده با کمی نمک اضافه 
کنید تا روی آن را پپوشاند. در ظرف را ببندید و انبارکنید. این ترشی پس از ۳ ماه رسیده است. غوره 
غوره برای چاشنی غذا به کار می‌رود و در صفحات کویری به آن غوره دانه هم می‌گویند. 


۱۳۹ 

این ترشی اصلاً گیلانی است و خود گیلک‌ها آن را مفتا بجار (هفت تا بگذار) می‌نامند. 

ترشی «هفتا بجار» گیلانی به شکلی که در کتاب هن رآشپزی در گیلان تألیف خانم زری خاوری 
(مرعشی) آمده است. و باید شکل امروزی این ترشی درگیلان باشد. در واقع نوعی ترشی ‏ 


فصل صد و بیست و چهارم: ترشی و شور ۱۷۱ 


بادنجان و گوجه فرنگی سبز است همراه با نعناء خالواش» چوچاق, گشنیز و گلپر که باید از روی 
دستور ترشی بادنجان (۷) (-» صفحٌ ۱۷۱۴) درست کنید. هفته بیجار تهرانی, که مسلماً از گیلان 
آمده ولی ممکن است شکل قدیم‌تر این ترشی باشد. از هفت نوع سبزی س یا بیشتر ترکیب 
می‌شود. مطابق دستور میرزا علی اکبرخان کاشانی آشپزباشی درکتاب سفرهٌ اطعمه. ترکیب این ترشی 
از این قرار است: ریحان؛ جعفری» تعنا. سوستین کرفس. گشنین, ترخون و مرزه: آشپزباشی از دو 
سیزی دیگر هم به نام اوجی و رنگبو نام می‌برد. اوجی یکی از افراد خانواده نعناست» و رنگبو هم 
ممکن است بادرنجبویه باشد؛ این سبزی که به ریحان می‌ماند در خراسان فراوان است و به صورتٍ 
خشک از عطاری هم می‌توان خرید. به هر حال. سبزی‌را بشویید و بگذارید آب آن برود. سپس 
ساطوری کنید وکمی نمک بپاشید و با سرکة کافی در ظرف ترشی بریزید. در ظرف را ببندید و 
ار کش ایششی بسن از یک ماه رسته انیت ۱ 


ترشی نازخاتون 


ِ ۱ کیلر ‏ بادنجان 


۳ بته سیر کوبیده 
نیم کیلو سبزی معطر* ساطوری 
۰ گرم فلفل سبز تند. ساطوری 
۳۲ فاشق سیاه دانه 
سرکه 
نمک 


« نعناء ترخون, ریحان, پیازچه. 


بادنجان را روی شعله گاز يا آتش زغال کباب کنید. سپس پوست بکنید و ساطوری کنید. مواد 
ترشی را با کمی نمک در بادیه مخلوط کنید و در شيشة ترشی بگذارید. سرکه بریزید تا روی آن 


را بپوشاند. این ترشی پس از ۲ روز رسیده اشنت: 
انواع سور 


بیشتر انواع تره‌بار و بعضی از میوه‌ها را می‌توان شور کرد. مهم‌ترین این‌ها عبارت‌اند از: 

خیار خیار چنبر فلفل سبز هویجء کلم پیچ سفید. کلم پیچ قرمز؛ گ لکلم کلم قمری» 
سیب زمینی ترشی, گوجه فرنگی کال درسته بادنجان, زال زالک. چغاله بادام وکرفس. 

4 شور مخلوط: غالبا چند نوع تره‌بار را با هم شور می‌اندازند و آن را شور مخلوط می‌نامند. 





دستور انداختن این شورها یکی است. دستور خیار شور راء که متداول‌ترین نوع شور است؛ در زیر 
می‌اوریم. 


خیار شور 
0 ۱کیلو خیار 
!بته سیر پوست گرفته 
۱ دسته؛ کوچک شوید و ترخون 
نیم پیمانه نخود خام 
شمان اشرکة 
یک چهارم پیمانه نمک 





برای خیارشور. خیار ریز پاییزی انتخاب کنید. خیار را بشویید و بگذارید آب آن برود. سپس با 
نیش چنگال چند جای هر خیار را سوراخ کنید. سبزی را بشویید و بگذارید آب آن برود. نمک را با 
سرکه در ۱ لیتر آب بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و ۲۰ دقیقه 
بجوشانید. بردارید و بگذارید ولرم شود. 

خیار را در ظرف دردار شسته و خشک شده بچینید و سبزی و سیر و نخود را لای آن بگذارید. 
شوراب را روی خیار بریزید. در ظرف را ببندید و درجای خنک انبارکنید. خیار شور پس از ۳ 


ماه رسیده اتتنگا 


6 

سس لول سس 

برگ مو تازه را می‌توان شور کرد و در فصل‌هایی که برگ مو تازه به دست نمی‌آید آن‌را برای 

پیجیدن دلمه برگ مو (-» صفحه ۱۱۱۴) به کار برد. ۱ 

برگ مو تازه را بشویید و در آفتاب پهن کنید تا آب آن چیده شود. برای هر کیلو برگ ۱ لیتر آب 

با نیم پیمانه نمک در دیگ بریزید و ۲۰ دقیقه بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. برگ 

را در ظرف دردار بگذارید و آب نمک را روی آن بريزید. 

4 هنگام مصرف می‌توانید برگ را در آب سرد بخوابانید تا نمک آن گرفته شود. 


حبص هد 





بخش سی و دوم 








0 


گندم با انسان خویشاوندی دیرینه دارد. این یکی از نخستین گیاهانی است که به دست انسان اهلی 
شده است؛ از طرف دیگر یکی از عواملی است که انسان کوج نشین را به کشاورزی واداشته و 
سپس به زندگی شهری کشانده است. نان گندم قوت غالب انسان است. چنان که در زبان فارسی. و 
بسیاری زبان‌های دیگر, «نان» به معنای خوردنی و حتی زندگی به طورکلی است. انسان از هر چه 
سیر شود از نان سیر نمی‌شود؛ تفنن او در خورد و خوراک با تنوع نان خورش میسر می‌شود. وگرنه 
نان هميشه همان نان است: مشتی آرد گندم - یا خویشان نزدیک گندم - که با کمی آب خمیر و 
لحظه‌ای در اتش برشته می‌شود. 


آرد را در جاهای گوناگون ا زگندم و انواع جو و ذرت و برخی دانه‌های دیگر تهیه می‌کنند. 
ولی در میان ما منظور از آرد معمولاً آردگندم است. گندم هم البته یک جور نیست و رنگ ومز؛ 
ار بر حسب این که مثلاً از گندم زرد يا سیاه و آبی یا دیم تهیه شده باشد. فرق می‌کند. همچنین 
نحوهٌ ساییدن و بیختن گندم در کیفیت آرد تأثیر کلی دارد. در گذشته مرغوب‌ترین آرد از گندم 





دیم زرند تهیه می‌شده است. 

امروز در بازار خواربار ما متأسفانه آرد تنوعی ندارد و تقریباً منحصر است به آرد سفید. یعنی 
آرد گندم بسیار نرم و سبوس گرفته که در بسته‌های یک کیلویی و نیم کیلویی عرضه می‌شود و کیفیت, 
آن هم هميشه یک‌سان نیست. ارد سفید خوب برای تهیة نان سفید وکیک و شیرینی و مانند 
این‌ها مناسب ات 

آردی که در پختن نان سنگک و تافتون به کار می‌رود کمی زبرتر است و مقداری از پوست و 
سبوس گندم هم در آن هست؛ به‌همین دلیل نان آن ارزش غذایی بیشتری دارد. این آرد» که برای 
نان‌های غیرسفید مناسب‌تر است. دربازار مشکل به دست می‌آید و باید آن را از نانوایی‌های سنگکی 
يا تافتونی تهیه کرد. آرد جو و جو دوسر به آسانی به دست نمی‌آید. مگر به مقدار محدود از 


تهیه کنندگان نان جو یا به مقدار تجارتی از آسياب‌ها. آرد ذرت در کشور ما تقریباً مصرفی ندارد. 
هنگام اندازه گیری آرد را در پیمانه بريزید تا پر شود. ولی فشار ندهید و ته پیمانه را هم روی 
میز نکوبید. فقط با پشت تیغه کارد روی پیمانه بکشید تا ارد اضافی پرداشته شود. 





خمیرنان غیر از خمیری است که در آشپزی و شیرینی‌پزی یا تین دستور تهیه عمیر 
آشپزی و خمیر شیرینی پزی درجای خود آمده است. 

اگز نمی وا پس از مخلوط کردن آرد و آب و ورز دادن بی‌درنگ حرارت بدهیم. نان فطیر 
به دست می‌آید (کلمة «فطیر» که از فطرت می‌آید به معنای نرم و تازه و تخمیر نشده است). ولی 
اگر خمیر را چند ساعت در محیط گرم بخوابانيم حجم آن زیاد و بافت آن پوک می‌شود. این دیگرگونی 
خمیر را تخمیر شدن يا و رآمدن می‌نامند. 

نان ورآمده از فطیر سبک‌تر است و عطر و مزه دیگری دارد. ولی نمی‌توان آن‌را زیاد 
نگه داشت. چون زودکپک می‌زند. مگر آن که کاملاً خشک شده باشد. نان فطیر دیرتر کپک می‌زند 
و خشک شد؛ آن درهوای خنک تا چند ماه قابل نگه داری است. لواش نان فطیراست, بربری و تافتون 
فک اف اف ند 

برأی درست کردن خمیر. يا به اصطلاح نانواها برای خمیرگیری. هميشه آرد را باید الک کرد. 
نه تنها برای گرفتن ناخالصی‌هایی که احیانً ممکن است در آن باشد, بلکه چون با الک شدن آرد 
ذرات آن ازهم باز می‌شود و آمیزش آن با آب آسان‌تر انجام می‌گیرد. 

آرد وقتی که با آب آمیخته شود طبعاً به دست می‌چسبد. ولی این حالت چسبندگی در درجه 
معینی از سفتی خمیر از میان می‌رود. هدف خمیرگیری رسیدن به این کیفیت است. 

کا خی گیرین را به دو صورت می‌توان آغاز کرد: با آرد زیاد و آب کم. یا آب زیاد و آردکم. 
در هر صورت مقدار ماده کم را باید اندک اندک افزایش دهیم تا به خمیر درست. یعنی خمیری که 
به اندازهٌ کافی نرم باشد ولی به دست و ظرف نچسبد. پرسیم. نان خانگی قدیم را با روش اول 
درست می‌کردند. یعنی اول مقدار آردی را که باید نان از آن پخته می‌شد در لاوک خمیرثیری 
می‌ریختند و با مقدار کمی آب چنگ می‌زدند تا خمیر بسیار سفتی به دست آید. آنگاه با یک مشت 
آب دیوارهٌ لاوک را می‌شستند و خمیررا با آن آب ورز می‌دادند و این کاررا آن قدر تکرار 
می‌کردند تا خمیر نرم شود و پیش از آن که به دست بچسبد آن را گرد می‌کردند و می‌خواباندند. در 
روش جدید. که روش فرنگی است. اندازه آرد و آب هر دو کماییش از پیش معین است. تمام آب یا 
موادآیکی خمیر را در ظرف خمیرگیری می‌ریزند و آرد را کمکم روی آن می‌پاشند یا الک می‌کند 
سپس خمیری را که به این ترتیب به دست می‌آید روی تخته یا سنگ ورز می‌دهند. دراین مرحله ‏ 
اگر خمیر شل باشد و به دست بچسبد در ضمن ورز دادن کمی آرد روی آن می‌پاشند. نتیجه هر دو 





نصل صد و بیست و پنجم : دانستنی‌های لازم ۱۷۳۷ 


روش به دست آوردن خمیری است که به اندازهٌ کافی نرم باشد ولی به دست وظرف نجسبد. تفاوت 
دو روش در کیفیت و مره نان تأثیر محسوسی ندارد. 

در دستورهای زیر مقدار نمک به کمترین اندازه لازم داده شده است. از آنجا که شوری انواع 
نمک ثابت نیست. و نیز هر ذائقه‌ای درجهٌ خاصی از شوری را می‌پسندد. مقدار دقیق نمک را باید 
پرحسب تجربه معین کرد. 

امروز عمل خمیرگیری را می‌توان با ماشین مخلوط کن انجام داد. به این ترتیب مرحلة ورز دادن 
خمیر روی تخته حذف می‌شود. مخلوط کردن خمیر کار نسبتاً سنگینی است و ماشین قوی با پر 
مخصوص خمیرگیری لازم دارد. ورز دادن خمیر با دست ۵-۴ برابر ماشین وقت می‌گیرد و خمیر 
قاشیشن فعت لا صاف‌تر از کار در می‌آید. 





ور آمدن خمیر تیه عمل نوعی قارچ ذره بینی نت نامیده می‌شود. این قارج 
از قند موجود در خمی رگا زکربنیک (دی اکسیدکربن) تولید می‌کند. گاز کربنیک دریافت خمیر 
حباب‌های دره بینی به وجود می‌آورد و آن را پر حجم وپوک می‌کند. 

اگر روند ورآمدن خمیر بیش از دو سه ساعت ادامه یابد. رفته رفته اسیدهایی در خمیر 
تشکیل می‌شود که مزه آن را ترش می‌کند و به بوی آن هم کی کیفیت ترشیدگی می‌دهد. به این دلیل 
خمیر مانده را خمیر ترش می‌نامند. 

انواع قارچ مخمر درهوا موجود است و طبعاً داغل خمیر هم می‌شود. ولی برای آن که روند 
ور آمدن خمیر تحت ضابطهُ معینی انجام بگیرد و نتيجه آن مطابق دلخواه و قابل پیش بینی باشد. 
پیش از خواباندن خمیر کمی مخم رکشت شده و محلول قند به آن اضافه می‌کنند. درگذشته 
به جای مخمر, خمیرترش به خمیر تازه می‌زدند. که خمیرمابه هم نامیده می‌شد. خمیرترش چانه 
خمیری بود که از نوبت پیشین نان پختن باقی مانده وکمی ترش شده بود. به این دلیل است که نانواها 
معمولا قارج مخمر را هم خمیر ترش می‌نامند. نان خمیر ترش عطر و طعم خاص خود را دارد و دسور 
تهية آن در جای خود خواهد آمد. 

مخمر خشک را از خواربارفروشی‌ها می‌توان خرید. بسته‌های مخمر خارجی را هم فروشندگان 
کالاهای خارجی عرضه می‌کنند. ولی برای پختن نان مخمر ایرانی کافی است. برای فعال کردن 
مخمر خشک یک قاشق ق مرباخوری از آن را با یک قاد شق مرباخوری شکر در یک پیمانه و 
(۴۰-۳۵ درجه سانتی‌گراد) حل کنید و بگذارید ۱۲-۱۰ دقیقه بماند. کف کردن محلول نشانة 
فعال شدن مخمر است. 

مخمر خشک را باید به مقدار کم خرید تا زود مصرف شود چون که مخمر مانده دیر فعال 
می‌شود یا اصلا عمل نمی‌کند. نگه داری آن باید در ظرف در بسته در یخچال باشد. 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





۳ 

گاهی آدم‌های سال‌خورده شکایت می‌کنند که نان امروز به خوش‌مزگی نان قدیم نیست» و 
جوان‌ها منظور آن‌هارا نمی‌فهمند. به نظر نگارنده حرف سال خوردگان برخلاف تصور جاری هميشه 
درست نیست» ولی در این مورد پر بیراه نمی‌گویند. علت این که نان امروز مزه نان قدیم را ندارد 
روند ور آمدن خمیر است. 

تا دوسه ده پیش خمیر نان با خمیر ترش ورمی‌آمد. خمیرترش به واسطهةّ باکتری‌های وحشی 
عمل می‌کند. عمل آن کند است و در زوند این عمل چند نوع اسید به وجود می‌آید که مزه و عطرٍ 
خاصی به نان می‌دهند. مخمر صنعتی جدید با دست‌چین (سلکسیون) کردن و کشت کردن انواع بسیار 
فعال باکتری به دست می‌آید و سریع عمل می‌کند؛ در رّوند این عمل آن اسیدها و عطرهای خمیر 
ترش به وجود نمی‌آیند. یا بسیارکم به وجود می‌آیند. پس این ادعای سال خوردگان که نان قدیم تا 
حدی خوش‌مزه‌تر از نان امروز بوده است خالی از حقیقت نیست. ولی این را هم باید افزود که 
امروز در روند ورآمدن خمیر احتمال فساد و رشد باکتری‌های زیان آور بسیارکمتر است. و به همین 
دلیل است که نانواها مخمر جدید را «بهداشتی» می‌نامند. 

در دستور زیر می‌خوانید که چه‌گونه می‌توان خمیرترش تهیه‌کرد و با زدن آن به خمیر نان عطر و 
طعم «نان قدیم» را به دست آورد. تهیهٌ این نان که به انگلیسی 0:62 طوهل‌تداهه (نان خمیر 
ترش) نامیده می‌شود. دراروپاو به ویژه در امریکا مرسوم است و هرکدبانوی واقعی (یعنی عده‌ای 
از کدبانوها) همیشه یک شيشه خمیر ترش در یخچال دارد تا هر وقت بخواهد با آن نان خمیر ترش 
درست کند. 

یک شيشة بزرگ (دست کم ۱ لیتری) را با یک کاسه و یک قیف و یک کاردک چوبی در دیگر 
آب بگذارید و ۲۰ دقیقه بجوشانید. سپس از آب در آورید و بگذارید تا آب آن‌ها چیده شود. 
دست‌های خود را خوب بشویید و با یک پنبهٌ الکلی ضد عفونی کنید. ۱ قاشق چای‌خوری مخمر 
خشک را با ۱قاشق مرباخوری شکر و ۲ قاشق ماست کم چربی تازه و ۱ پیمانه آب جوشید؛ ولرم 
(۴۳۰-۳۲۵ درجه سانتی‌گراد) در کاسه بریزید و با کاردک چوبی هم بزنید. سپس ۵ قاشق آردرا 
کم کم اضافه کنید و هم بزنید تا صاف شود. 

محلول آرد را با قیف در شيشه بريزید. در شيشه را با پنبة بهداشتی ببندید. به طوری که گاز 
تواند خارج شود. شيشه را در جای گرمی بگذارید تا چند روز بماند. اگر شيشه سررفت درپوشر 
آن را بردارید و عوض کنید. اگر رنگ مایهٌ توی شيشه عوض شد. به ویژه اگرکپک صورتی رنگی 
روی آن دیده شد. مایه را دور بریزید و از نو درست کنید. در پایان یک هفته مایه باید مزه و بوی 
ترش تند و مطبوعی داشته باشد. این خمیرترش را در شيشة گندزدایی شده درداری بریزید و در 
یخجال نگه دارید. ۱ 


هر بار به اندازهُ نیم پیمانه از این مایه را مصرف کنید و به جای آن ۲ قاشق ارد را در نیم پیمانه - 
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آب جوشیده ولرم حل کنید و به مایه بزنید و پس از یک روز به یخچال برگردانید. اگر این مایه را 
ماهی یک بار به این ترتیب تجدید کنید هميشه می‌توانید نگه دارید. پزندگان نان خمیرترش 
معتقدند که مایه آن پس از شش ماه تازه جا می‌افتد. 


گرد وی (مخمر شیمی یی) 





بیکینگ پاودر (007767 وعنلده)؛ ۱۲۳۹۳۹۲۳۹ نوع متداول 
آن مخلوطی است از جوش شیرین و اسید تارتاریک. هرگاه کمی از این گرد را به خمیر اضافه کنیم 
گاز از آن متصاعد می‌شود وکمابیش همان عمل مخمر را در خمیر انجام می‌دهد؛ به این دلیل آن را 
گاهی مخمر شیمیایی می‌نامند. مخمر طبیعی از جهت عطر و طعم. و همچنین از جهت نداشتن 
رسوب سدیم, بر مخمر شیمیایی ترجیح دارد. به جای گرد نانوایی می‌توان جوش شیرین را فمراهبا 
اندکی سرکه یا آب لیمو به‌کار برد. زیرا که از ترکیب جوش شیرین و اسید همان گاز کربنیک 
متصاعد می‌شود. 


: ومال با یا لعاب انوایی 





لعاب نانوایی» يا به اصطلاح نانواها رومال. ۱07 نان در فر روی خمیر آن می‌مالند 
تا پوسته نان پس از برشته شدن جلا داشته باشد. این لعاب می‌تواند از شیر ماست. شیر ه. زرده 
تخم مرغ سفیدهٌ تخم مرغ, يا مخلوطی از زرده و سفیده باشد. و به هرحال باید با اندکی آب زده 
شود. آنچه نانواها به کار می‌برند محلول آرد است و می‌توانید آن را از روی دستور زیر آماده کنید. 

یک قاشق مرباخوری آرد سفید (یا یک قاشق چای‌خوری نشاسته) را در یک پیمانه آب سرد 
بريزید وبزنید تا حل شود. سپس روی آتش ملایم بگذارید و هم بزنید تا کمی غلیظ شود و به رنگٍ 
بلوری در آید. بردارید و بگذارید خنک شود. با قلم مو روی خمیر آمادهٌ نان بمالید. 





گاهی روی نان دانه‌ای يا نوعی رت سیاهداند کرفس کوهی و مانند این‌ها) 
می‌پاشند و سیس آن را آتش می‌دهند. این ماده روپاش نان نامیده می‌شود. 





در دستورهای زیر مکرر به نام کارامل سیاه یر این ماده که پرای رنگ کردن نان 


۱۷۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


به کار می‌رود چیزی نیست جز قند سوخته و نه تنها خوردنش زیانی ندارد. بلکه جذب کننده نفخ 
است و از این لحاظ بی‌فایده نیست. نبات داغْ هم که برای دفع نفخ معده تجویز می‌شود در وأقع 
محلول کارامل است. (برای تهیه کارامل نگاه کنید به صفحه ۰۲۱۳) 





در آرد ماده چسب مانندی هست که با ورز خوردن خمیر در آب حل می‌شود و به خمیر حالت 
کشی می‌دهد. يا به اصطلاح خمیر حالت «سریش» پیدا می‌کند. خمیری که خوب ورز نخورده باشد 
نانش لطیف و یک دست نمی‌شود. ورز دادن خمیر. به ویژه به اندازهٌ یکی دو قالب نان» زور زیاد 
نمی‌برد» ولی باید لم آن را به دست آورد. 

برای ورزدادن خمیر روی یک سطح صاف. مانند تخته یا سنگ آشپزخانه. کمی آرد بپاشید 
و خمیررا به صورت گلوله روی آن بیندازید. دست خود را در آرد بزنید و اندکی آرد روی خمیر 
بپاشید. با مشت يا پاشنة دست روی خمیر فشار بدهید و آن را به شکل مربع مستطیل پهن کنید. 
یک سر مستطیل را بلند کنید و خمیر را مانند فرش لوله کنید. سپس لوله را نیم دایره بگردانید 





آب و آرد را در لاوک بریزید خمیر را روی تخته کار بیندازید سیس خمیر را با باشنه دست 
و چنگ بزنید و با هشت بمالید ورز ندهید 





خمیر ورزداده را ... در لاوک بگذارید و روی ورآمدگی خمیر را با انگشت 
گرد کنیا ود آن را بیوشانید آزمانش کنید 
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و باز با مشت یاپاشنهة دست آن را به شکل مستطیل در آورید. این کار را ۳۰-۲۰ بار تکرا رکنید. 
وقتی که خمیر صاف و یک دست شد و اصلاً به دست نجسبید. به اندازه کافی ورز خورده است. در 
مراحل آخر پاشیدن آرد لازم نیست. این کار معمولاٌ ۳۰-۲۰ دقیقه طول می‌کشد و با تمرین 
به ۲۰-۱۵ دقیقه می‌رسد. خمیر را می‌توان در ماشین مخلوط کن ریخت و ورزداد. 

خمیر پس از ورزدادن حالت لاستیکی پیدا می‌کند و پهن‌کردن آن در این حالت تقریباً ناممکن 
انتت: .فمیقته پس آز‌وزر دادن خمیر باید اذرا دست کم ۱۰ دقیقه خواباند تا به اصطلاح خودش را 
ول کند وبتوان آن را با دست يا نورد پهن کرد. 


ی یک 
64 تچ هس سیورس 


رح 

پس از ورزدادن خمیر باید آن را در جایی که حرارت آن ۲۰-۲۵ درجة سانتی‌گراد باشد به مدتٍ 

۰ دقیقه تا ۲ ساعت خواباند تا ور بياید. یعنی حجم آن تقریباً ۲ برابر شود. روی خمیر را باید کمی 

چرب کرد تا نخشکد. دراین مدت باید روی خمیررا پوشاند تا حرارت آن کم و زیاد نشود (نچاید). 

یک راه عملی این است که باديه خمیر را روی حوله تا کرده بگذارید و یک دیگ روی آن وارونه 
کنید؛ هوای توی دیگ عایق است و مانع تبادل حرارت می‌شود. 





خمیر بسیاری از نان‌ها باید دوبار ور بياید. بار اول حجم خمیر حدود دو برابر می‌شود». سپس 
باد آن را می‌خوابانند و باز می‌گذارند تا حجمش به نزدیک دو برابر برسد. به این ترتیب بافت نان 
پوک‌تر و لطیف‌تر می‌شود. بار دوم خمیر را باید در قالب نان ریخت يا به شکلی که باید پخته شود 
درآورد و پس از ور آمدن به همان صورت در فرگذاشت. 

نشانة ورآمدن خمیر این است که حجم آن تقریباً دو براپر شده باشد. همجنین, اگر با انگشت 
روی آن فشار دهیم جای انگشت باقی می‌ماند. 


چانه گیری 
سس تسس وی 

چانه یک پارة کوچک یا بزرگ از خمیر است که پس از پخته شدن به صورت یک نان در 
می‌آید. منظور از چانه گرفتن (یا «گنده کردن» خمیر) این است که این پاره خمیر را برای پهن کردن 
یا گذاشتن در قالب نان آماده کنیم. چانه را وقتی که از بدنة خمیر جدا کردید درکف یک دست 
بگذارید و با انگشتان دست دیگر چند بار لبه‌های آن را روی خودش برگردانید به طوری که پشتٍ 
آن, که روی کف دست خواییده است. کاملاً صاف شود. سپس آن را د رکف دست دیگر برگردانید و 
شکل کروی به آن بدهید و در سینی یا ظرفی که برای نگه داری چانه‌ها آماده کرده‌اید دست کم ۱۰ 
دقیقه بخوابانید. وگرنه به آسانی پهن نمی‌شود. در این مدت باید روی چانه را با پارچة دونم یا 
ورقهة نایلون بیوشانید تا خشک نشود. 





۱۷۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





فر را هميشه باید یی پیش از پختن نان داغ کنیم. ۱[ 
خواهد آمد. حجم چانة خمیر در فر زیاد می‌شود؛ پس پس اگر بخواهیم چند گرد نان را روی کاغذ 
یا سینی در فر بگذاريم باید میان آن‌ها به اندازةُ کافی فاصله بدهیم. وگرنه نان‌ها به همدیگر 

قالب شیشه‌ای بیشتر از قالب فلزی حرارت جذب می‌کند؛ اگر نان را در قالب بلوری می‌پزید 
مدت زمان پخت را ۶-۵ دقیقه کمتر بگیرید. 
پس از پخت. نان را هرچه زودتر از قالب درآورید و روی یک شبکءة سیمی بگذارید تا 
خنک شود. نان را پس از خنک شدن ببرید؛ نان داغْ بد بریده می‌شود. 

اگر ۰ دقیقه پس ا زگذاشتن تن نان در فر با تلمبة آب افشان (۳2/۵۲و) یک گرد او تا 
بیفشانید پوستة آن براق و دندان‌گیر می‌شود (تلمبه‌ای که برای مرطوب کردن برگ گلدان‌ها به‌کار 


می‌رود پرای این کار مناسب است). 





نان‌های بربری و تافتون و سنگک برای مصرف فوری تهیه می‌شوند و ماندهٌ آن‌ها چندان لطفی 
ندارد. ولی اگر نان را درحالی که هنوز تازه و نسبتاً گرم است بسته بندی کنیم و در یخ بند بگذاریم, 
نان پس از آن که دوباره گرم شد تا حدی کیفیت نان تازه را پیدا می‌کند. به این ترتیب می‌توان نان 
را تا چند هفته در یخ بند نگه داشت. نان را پس از خرید وا بت کته نایلکس بگذارید. 
هوای کیسه را خالی کنید و درکیسه را گره بزنید. کیسه را در روزنامه بپیچید و در یخ‌بند بگذارید. 
برای گرم کردن نان آن را از کیسه در آورید و چند دقیفه در فر داغ یا روی شعله پخش‌کن بگذارید. 

نان فرنگی را پس از خنک شدن تا چند روز می‌توان در یخچال نگه داشت و کیفیت آن پس 
نمی‌رود. حتی بسیاری از خورندگان نان سفید پا سیاهی را که یکی دو روز مانده باشد ترجیج 
می‌دهند. نان بیات مسلماً بهتر بر بده می‌شود و برای درست کردن ساندویج متاست تر است 

برای نگه داری نان فرنگی در يخ بند به همان ترتیبی که گفته شد آن را دركيسة نایلکس و 
روزنامه بپیچید. این نان تا حدود ۲ ماه در يخ‌بند کمابیش تازه می‌ماند. گرم کردن نان فرنگی روی 
شعلة گاز عملی نیست. باید آن را ۱۲-۱۰ دقیقه در فرداغ بگذاريم. و اگر قالب نان درشت باشد 
کمی بیشتر. باید به خاطر داشت که نان فرنگی غالبا خنک مصرف می‌شود. به جز هنگامی‌که نان 
زا تتتتاه کنیا وکره می‌مالند. غرض از گرم کردن نان این است که از حالت یخ‌زدگی درآید. پس 
از گرم شدن نان باید کمی صبرکنیم تا دوباره خنک شود و سپس آن‌را ببریم» چون روشن است که 
نان داغْ خوب بریده نمی‌شود. 
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نکته‌ای که دررمورد مصرف انواع نان فرنگی باید یادآوری شود این است که ذائْقه ما مردم 
ایران به نان برشته عادت دارد و سرسفره غالبا دیده می‌شود که مغز نان فرنگی را درمی‌آوریم و کنار 
می‌گذاريم و فتط پوسته نان را, که تا حدی به نان‌های برشتةٌ خودمان شباهت دارد. می‌خوریم؛ 
به این ترتیب جلو خورنده توده‌ای از مغز نان نخورده تشکیل می‌شود و حال آن که از لحاظ خود 
فرنگی‌ها قسمت خوردنی نان فرنگی همین مغز نان است. 





برای کسی که بخواهد به طور مرتب در خانه نان بپزد. داشتن ابزارهای زیر لازم است. بیشتر این 
ابزارها از لوازم عادی آشپزخانه است. که فهرست آن‌ها در صفحه‌های ۱۸۵-۱۷۰ آمده است. 
4 دماسنج نانوایی. برای خواندن دمای آب مخمر و نیز خمیری که برای ورآمدن خوابانده 
می‌شود. (از آنجا که دمای لازم برای ورآمدن خمیر در حدود حرارت بدن انسان است. آن را با انگشت 


هم می‌توان معلوم کرد.) 
- لاوک کاشی یا چوبی. برای خواباندن خمیر. ویژگی کاشی (سفال لعاپ‌دار) و جوب این اتتت 
که دمای خمیر را یک دست نگه می‌دارد. 


"> قاشق یاکاردک چوبی, برای زدن خمیر در مرحلةٌ اول, یعنی مخلوط کردن آرد با آب (اين کار 
را البته با دست هم می‌توان انجام داد) مب صفحه ۱۷۶). 

٩‏ همزن برقی. برای ورز دادن خمیر. این همزن کار خمیرگیری را بسیار آسان می‌کند. باید توجه 
داشت که همزن خمیرگیری قوی‌تر و سنگین‌تر از همزن برقی عادی است > صفحد ۱۸۰). 

چرخ هرکاره. اگر این چرخ به قلاب مخصوص خمیرگیری مجهز باشد می‌تواند کار همزن برقی 
را انجام دهد > صفحة ۱۸۰). 

سنگ يا تخته. برای ورز دادن خمیر و پهن کردن چانه + صفحهة ۱۸۲). 

4 نورد یا وردنه. برای پهن کردن و لواش کردن چانة خمیر + صفحه ۱۸۲). 

> کارد تیز. برای بریدن لواش و شکاف دادن خمیر نان ده صفحه ۱۷۷). 

قالب نان. در چند شکل و اندازه مب صفحه ۱۸۲). 

" »4 سینی فر. برای پختن نان‌های کوچک و پهن در فر (» صفح ۱۸۲). 

4 پارچة متقال. برای کشیدن روی خمیر و چانه + صفحه ۱۸۲). 

4 قلم موی کوچک. برأی مالیدن رومال يا روغن روی نان (-» صفحه ۱۸۳۲). 

4 غلتک کنگره‌دار, برای بریدن لواش یا خمیر نان به شکل کنگره‌ای (-» صفحة ۱۷۱). 

> شبکهةً سیمی, برای خنک کردن نان از فر درآمده مه صفحه ۱۸۳۲). 








چهار رقم اصلی نانی که سر سفرةٌ ایرانی مصرف می‌شود عبارت‌اند از بربری. تافتون. سنگک. و 
لواش» و اشکال گوناگون این‌ها که درشهرهای کوچک و بزرگ کشور مرسوم است. مانند 
تافتون یزد و بربری خراسان و نان تیری فارس.... این نأن‌ها در نانوایی پخته و عرضه می‌شوند و 
تهية آن‌ها نیازمند وسایل و مهارت‌های حرفه‌ای است. (نان تیری را زنان فارس در خانه می‌پزند. 
ولی مهارت آن هم کاملاً حرفه‌ای است.) دستورهایی که در زیر می‌آید بیشتر مربوط به نان‌هایی 
است که تهیه آن‌ها در اشپزخانه به خوبی میسر است. 

به خوانندگان گرامی توصیه می‌شود پیش از دست به کار شدن فصل دانستنی‌های لازم مربوط 
به‌ نان پزی (-* صفحهٌ ۱۷۲۵) را مطالعه کنند. 








۳ این نان چنان که از نامش پیداست. با حمیر شلی درست می‌شود که به جای ورز دادن باید آن 
را زد۵. زدن این خمیر را می‌توان با کاردی جوبی با با ماشین مخلوط کن انجام داد. ور آمدن آن هم در 
یک نوبت صورت می‌گیر د» یعنی خمیر را پس از زدن در قالب می‌ریزیم و پس از ورامدن در فر 





فصل صد و بیست و ششم: نان ابرانی ۱۷۳۵ 


می‌گذاريم. به واسطة شل بودن خمیر این نان, بافت آن سبک است. 
در خمیر این نان می‌توان مواد معطری مانند زنجبیل. جوز بویا دارچین. يا زیره به کار برد. 





مخمر را با یک قاشق شکر در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید و بگذارید ۶-۵ دقیقه بماند. سپس 
این محلول را با شیر نمک. زنجییل, روغن و باقی مانده شکر در یک بادیه بريزید, آرد را کمکم 
به آن اضافه کنید و با کاردک چوبی هم بزنید تا خمیر شل و صافی به دست آید. 

دو قالب متوسط (یا یک قالب بزرگ) را با کره چرب کنید و خمیرر تا نصفه در آن‌ها بریزید 
(حجم خمیر پس از ور آمدن تقریباً دو برابر می‌شود). روی قالب‌هارا بپوشانید و خمیر را ۶۰-۵۰ 
دقیقه بخوابانید تا ور بیاید. 

فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی گراد داغْ کنید و قالب‌های نان را ۴۵-۴۰ دقیقه در فر بگذارید. (اگر 
نان را در یک قالب بزرگ می‌پزید. مدت زمان را حدود ۶۰ دقیقه در نظر بگیرید.) ۵ دقيقه پس از 
در آوردن از فرنان را از قالب جدا کنید و روی آن کمی روغن یا کر آب کرده بمالی. 

» دراین نان می‌توانید به جای شکر ۳ قاشق عسل يا شيرهٌ انگور يا شیر خرما به کار برید. 
اگر ۲-۲ قاشق کارامل سیاه به خمیر بزنید, رنگ نان قهوه‌ای از کار در می‌آید. 





۴ بربری تنها نان «حرفه‌ای» است که در خانه هم می‌توان چیزی شبیه آن درست کرد. خمیر این 
نان. اگر گرد و نازک پهن شود. به صورت نان پیتزا درمی‌آید. اگر چانه را کوچک (به قطر حدود 
۸سانتی متر) و ضخیم بگیرید می‌توانید آن را به صورت نان همبرگر هم به کار برید. 





مخمررا با ۱قاشق شکر درنیم پیمانه آب ولرم حل کنید و بگذارید ۶-۵ دقيقه در جای گرم بماند. 
سپس یک پیمانه آب ولرم در بادية بزرگی بریزید. نمک و روغن و باقی‌ماند؛ شکر را اضافه 
کنید و هم بزنید. محلول مخمر را اضافه کنید. ۵ پیمانه از ارد را کم کم در بادیه بپاشید و با دست یا 


۱۷۳۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کاردک چوبی هم بزنید تا غمیر تسبدا نی به دست آید. 

روی تخته آرد بپاشید و خمیر را روی آن ورز بدهید (-» صفحٌ ۱۷۳۰). سپس یک بادیه را 
کمی چرب کنید. خمیر را گلوله کنید. در بادیه بگذارید و یک دور بگردانید تا روی آن چرب شود. 
روی بادیه را بپوشانید و خمیر را ۲,ساعت در جای گرمی بخوابانید تا ور بیاید. 

دو سینی فررا کمی چرب کنید (یا در آن‌ها کاغذ روغنی فرش کنید) یا کمی سبوس بپاشید. 
باد خمیر را با مشت بخوابانید. روی تخته کمی ارد بپاشید. خمیر را روی آن بیندازید. با کارد دو 
نیم کنید. و هرنیمه‌را به صورت یک چانه گرد درآورید. روی چانه‌ها آرد بپاشید و بگذارید ۲۰ دقیقه 


در هوای آشپزخانه بماند. سپس هر چانه‌را در یک سینی بگذارید و با دست به صورت بیضی یا 
دایره پهن‌کنید. یک پارچة دو نم روی سینی‌ها بکشید و ۶۰-۵۰ دقيقَهٌ دیگر بخوابانید. 

اکنون انگشت‌های خود را در آب سرد بزنید و روی خمیر نقش بیندازید. با قلم مو روی نان 
رومال (-> صفحه ۱۷۲۹) بمالید و کمی کتجد بپاشید. 

فررا روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. سینی‌ها را در طبقَهٌ وسط بگذارید و ۱۵-۱۲ دقیقه 


پیر ؛ . همین قدرکه روبهة نان برشته شود. 





آرد 
۱ قاشق م وت خه > 
اییمانه شیر 
۳ تخم مرغ 


۱ زردة تخم مرغ 
اییمانه . کره آب کرده 
۱فاشق شکر 

۱فاشق ء نمک 


مخمررا با یک قاشق چای‌خوری شکر در شیر حل کنید و ۶-۵ دقیقه درجای گرمی بگذارید 
(چند قاشق از شیر را در یخجال نگه دارید). 

۶ پیمانه از آرد را در بادیه الک کنید و محلول شیر ومخمر و کرهٌ آب کرده را روی آن بريزید. 
۳ تخم مرخ را با نمک و باقی‌ماندهٌ شکر بزنید و اضافه کنید. یا اگر خمیر زیاد سفت درآمد آن را با 
اندکی آب نرم کنید. آرد را چنگ بزنید تا خمیر سفتی دنت اب اگر خمیرگنا در آمد کمی آرد 
اضافه کنید و چنگ بزنید. روی تخته آرد بپاشید و خمیر را روی آن ورز بدهید. سپس آن را گلوله 
کنید. در بادیة چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود و هنگام خواباندن ‏ 
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خشک نشود. روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا خمیر ور بياید. 

فر را روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. ۱ 

روی تخت کار ارد بپاشید. خمیر را روی آن بیندازید و با کارد دو پاره کنید. هر پاره را چانه 
بگیرید و ۱۲-۱۰ دقیقه بخوابانیده سپس با نورد به اندازهٌ پیش دستی پهن کنید. سینی فر را چرب 
کنید و کوکه را در سینی بیندازید. 

زردة تخم مرخ را با ۲-۲ قاشق شیر بزنید و روی کوکه بمالید. سپس سینی را ۱۵-۱۲ دقیقه 
در فر بگذارید. همین قدر که روی کوکه برشته شود. بردارید و روی شبکهٌ سیمی بگذارید تا 


خنک شود. 
4 اگر بخواهید کوکه پوک و سبک در بياید یک قاشق مرباخوری گرد نانوایی همراه با نمک 





کوکه را می‌نوان با لایی هم درست کرد. معمول‌ترین لای یکوکه آرد سرخ کرده در کره است؛ 
که می‌توانید روعن آن کمی گرد شکر هم بپاشید با آن که چند دانه خرمای پوست و هسته گرفته 





لایی را روی یک کوکه پهن کنید و کوکة دیگر را روی آن بگذارید. سپس لب آن‌ها را با دو 
انگشت زنجیره کنید. يا آن که لایی را دو قسمت کنید. روی یک نیمه هرکوکه پهن کنید و سپس 
نیمه دیگر را روی آن برگردانید و به همان ترتیب لبه‌ها را به هم بچسيانيد. 





۳ تا چند دهه پیش در جنوب ایران بسیاری از مردم نان روزانه‌شان را در خانه می‌پختند. در 
فارس و خوزستان دو جور نان پخته می‌شد. و جسته گريخته هنوز هم پخته می‌شود: یکی نان تیری. 


۱۷۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


که نان فطیر بسیار نازکی است و آن را روی تابه می‌پزند و برای مصرف چند هفته یا حتی چند ماه 
نگه می‌دارند؛ دک قح نان تنوری بل‌بل. که از حمیر ور آمده بخته می‌شود و زود به مصرف 
می‌رسد. همراه نان بَلْبل و با همان خمیر معمولا چند نان مخصوص هم درست می‌کنند که آن را 
گیرد روغنی می‌نامند و غالباً برای صبحانه يا عصرانه خورده می‌شود. يا پاره‌ای از آن را به دست 
بچه‌های گرسنه می‌دهند. ان گر ده( در فر می‌توان درست کرد. 





مخمررا در ۱ پیمانه آب ولرم حل‌کنید. خرمارا پوست بگیرید, اضافه کنید و چنگ بزنید تا حل 
شود. سپس ۶-۵ دقیقه در جای گرمی بگذارید. 

آرد را دربادیه بريزید و محلول مخمررا با نمک و ۱ گردو کره به آن اضافه کنید. چنگ 
بزنید تا خمیر سفتی به دست آید. یک ظرف آب ولرم دم دست بگذارید. خمیر را روی تخته بیندازید, 
دست‌تان را چند بار در آب بزنید و اندکی به خمیر بپاشید و خمیر را ورز بدهید تا نرم شود ولی 
به دست نچسبد. خمیر را در بادیه بگذارید. روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرمی 
بخوابانید تا ور بیاید. 

فررا روی ۲۳۰ درجهة سانتی گراد داغ کنید. خمیر را دو پاره کنید. هر پاره را چانه بگیرید و 
۱۵-۰ دقیقه بخوابانید. سپس روی تخته ارد بپاشید و چانه‌هارا روی تخته با دست به اندازه 
بشقاب پهن کنید. روی خمیر پهن شده کمی کر آب کرده بمالید. کنجد بپاشید و با فشار انگشتان و 
ناخن هر دو دست نقش بیندازید. به طوری که تمام روی گرده نقش‌دار و پوشیده از کنجد بشود. 
گرده‌ها را توی سینی بیندازید و ۱۵-۱۰ دقیقه یا بیشتر در فر بگذارید. همین قدر که روی گرده 
برشته شود. بردارید. باز روی گرده را کره بمالید و بگذارید خنک شود. 








با داشتن فرگاز و مواد لازم, پختن انواع نان خارجی در خانه به آسانی میسر است. برخی از این 
انواع در بازار عرضه نمی‌شوند؛ در این موارد البته پختن نان در خانه بیشتر ارضا کننده خواهد بود. 

به خوانندگان توصیه می‌شود پیش از دست به کار شدن فصل دانستنی‌های لازم مربوط 
به نان پزی (صفحهٌ ۱۷۲۵) را مطالعه کنند. 





مخمر را با شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و درجای گرمی بگذارید ۶-۵ دقیقه بماند. کف 
کردن محلول نشانه فعال شدن مخمر است. 

محلول مخمررا با ۱ پیمانه دیگر آب ولرم در یک يادیه بریزید و نمک را در آن حل کنید. 
روغن را اضافه کنید. ۳ پیمانه از ارد را کم‌کم روی آب الک کنید وچنگ بزنید. پیمانة چهارم و 
پنجم آرد را به همین ترتیب اضافه کنید و هربار خمیر را خوب چنگ بزنید (هرگاه خسته شدید چند 
دقیقه صبرکنید). اگر خمیر به دست می‌چسبد کمی آرد اضافه کنید. به این ترتیب خمیر سفت و 
ناصافی به دست می‌آورید. این خمیر را با کاردک از دیواره بادیه بتراشید و به شکل یک گلوله 
در آورید. 

پیمانة ششم آردرا دم دست بگذارید. کمی آرد روی تختهة کار بپاشید. گلوله خمیر را روی 
تخته بیندازید و ورز بدهید. هرگاه خمیر به تخته چسیید تخته‌را با کاردک بتراشید, آرد بپاشید, 


۱۷۴۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


و ورز دادن را ادامه بدهید. 


بادیه را پشو نید خشک کنید: 
وکمی روغن در آن بمالید. خمیر 
ورز داده‌را گرد کنید. در بادبه ِ 
بکدار باه و بک دور بگردانید ۳ ایو" 4 


(منظور این است که روی خمیر 
چرب بشود و نخشکد). بادیه را 
روی حوله تا کردة آشزخانه 
بگذارید و یک دیگ روی آن 
وارونه کنید. بگذارید حدود 
۲ ساعت بماند تا خمیر ور 





خمیر را روی تختة کار دو سر خمیر را بکشید و روی هم 


ورز بدهید بر گردانید ... 


بیاید و حجم آن نزدیک 
به دو برابر شود. 

اول باد خمیر را با مشت 
بخوابانید. بعد کمی آرد روی 
تخته بپاشید. خمیر را باز روی 





تخته بیندازید. و ۳-۲ دقیقه ورز 
بدهید. اکنون خمیر برای شکل 
دادن آماده‌است: می‌توانید آن را در قالب چارگوش یا گرد بگذارید يا بدون قالب به هر شکلی که 
می‌خواهید قن آوو بف. 

اگر می‌خواهید نان را در قالب بپزید. خمیر را با کاردک دو نیم کنید و هر نیمه را روی تخته 
کمی پهن کنید. سپس لوله کنید و در قالبی که کمی چرب شده باشد بگذارید. به طوری که روی 
خمیر درز و شکافی نداشته باشد. سپس روی قالب را بپوشانید و ۶۰-۵۰ دقيقهٌ دیگر بخوابانید 


یا زوی تخته هن کنید و لوله کنید .... .سپس قرقالي باق یگذاریه 


تا خمیر از نو ور بياید. 

برای پختن نان بدون قالب کافی است یک یا چند چانه در سینی فر بگذارید. روی آن را 
بپوشانید و به همان ترتیب بگذارید تا ور بیاید. 

پیش از پختن نان فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید ونان را ۵۰-۴۰ دقیقه در فر 
بگذارید. سر بزنید. هرگاه رويه نان برشته بود پردارید. 

نان قالبی را فوراً از قالب در آورید. نان داغ را روی یک شبک سیمی بگذارید تا خنک شود. 

پیش از گذاشتن نان در فر می‌توانید با قلم مو کمی رومال (-+ صفحهٌ ۱۷۲۹) روی نان بمالید 
و کمی کنجد بپاشید. اگر پس از در آوردن نان کمی روغن یاکره آب کرده روی نان بمالید رویة آن 
براق و نرم می‌ماند. 
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به جای نیمی از آب می‌توانید شیر به کار برید. شیر بافت نان را لطیف‌تر می‌کند. ولی مزهٌ نان را 





همان خمیر نان سفید ساده (سه صفحه ۱۷۳۹) درست کنید. 

خمیررا پس از ور آمدن و ورز دوم به شکل یک میلهٌ دراز به قطر تّه لیوان در آورید و با 
کارد ببرید, به طوری که هر تک آن به اندازهٌ یک نارنگی کوچک باشد. تکه‌ها را چانه بگیرید و 
به فاصلهٌ ۲-۲ انگشت روی سینی فر بچینید. روی چانه‌ها یک پارچه دو نم بکشید و بگذارید 
خمیر باز ور بياید. 

فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. روی چانه‌ها رومال بمالید و سینی را ۳۵-۳۰ دقیقه 
در فر بگذارٍ , تاروية نانک‌ها طلایی شود. بردارید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 

اگر بخواهید پوسته نانک نرم بماند پس از در آوردن از فر با قلم مو روغن يا کرة آب کرده 
روی آن بمالید. 

» اگر چانهٌ این نانک را کمی درشت‌تر و پهن‌تر بگیرید می‌توانید آن را برای ساندویچ همبرگر 
هم به کار برید. 





۳ پختن باگت فرانسوی کار ظریفی است و وقت و حوصله فراوان می‌خواهد. اگر این وقت و 
حوصله را دار ید باگت را از روی دستور زیر درست کنید» وگرنه خحمیر این نان را مانند نان سفید 
ساده (-۷ صفحه ۱۷۳۹) آماده کنید و فقط شکل نان را از روی دستور حاضر در بیاورید. 





مخمر را با شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و در جای گرمی بگذارید ۶-۵ دقيقه بماند. 
سپس در بادیه بریزید و نمک را با ۱پیمانه آب اضافه کنید و هم بزنید. 
۴ پیمانه از آرد را کمکم در بادیه الک کنید و چنگ بزنید تا خمیر صافی به دست آید. باقی‌ماندة 


۱۷۴۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آرد را کمکم روی خمیر الک کنید و دست کم ۱۰ دقیقه بمالید تا خمیر خودش را بگیرد و از دست 
و دیوارة بادیه جدا شود. (اگر خمیر به دست می‌چسبد باز هم کمی آرد اضافه کنید و بمالید.) 

روی تخته کار آرد بپاشید و خمیر را ۲۰-۱۵ دقیقه روی آن ورز بدهید تا حالت اطلس 
مانندی پیدا کند. هرگاه لازم شد کمی آرد بپاشید که به دست نچسبد. هر وقت توانستید تمام خمیر را 
۱۲-۰ ثانیه در چنگ خود نگه دارید بی آن که از دست بریزد پا به دست پجسید. خمیر آماده است. 
(اصطلاح «دست مریزاد» گویا مربوط به همین قضیه است.) 

اکنون خمیر را گلوله کنید. دربادیة چرب شده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب 
شود. بادیه‌را روی حوله تا شده بگذارید و یک دیگ روی آن وارونه کنید. بگذارید دست کم 
۲ ساعت درهوای آشپزخانه بماند تا خمیر وربیاید (خمیر اين نان باید آرام و درهوای ملایم ورییاید). 

باد خمیر را بخوابانید و آن را ۲-۲ دقیقه روی تخته ورز بدهید. سپس باز ٩۰‏ دقیقه بخوابانید 
تا دوباره وربياید. 

روی تَختهٌ کار آرد بپاشید. خمیر را روی آن بیندازید و به ۳ یا ۴ پار؛ٌ برابر تقسیم کنید. پاره‌های 
خمیر را چانه بگیرید. روی آن‌ها را با پارچة دو نم بپوشانید و ۱۵ دقیقه بخوابانید. 

چانه‌ها را روی تخته بیندازید و با دست به اندازه بشقاب پهن کنید. سپس لوله کنید و مانند نمد 
بمالید تا درازای آن به ۴۰-۳۲۰ سانتی‌متر برسد. بردارید و در سینی فر چرب شده بخوابانید. روی 
خمیر با قلم مو رومال (-» صفحهٌ ۱۷۲۹) بمالید و با تیغ یا کارد تیز ۴-۳ شکاف عرضی بدهید. 

فررا روی ۲۲۰ درجه سانتی گراد داغْ کنید و سینی را ۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید. ۱۰ دقیقه 
پس ازگذاشتن نان در فر با تلمبهٌ آب افشان یک گرد آب روی نان بیفشانید تا پوسته آن براق و 
دندان‌گیر شود (تلمبه‌ای که برای مرطوب کردن برگ گلدان‌ها به کار می‌رود برای این کار مناسب 
است). همین که رويه نان طلایی شد بردارید و نان را روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 





مخمر ویک قاشق شکر را در شیر حل کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. سپس این 
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محلول را با نیم پیمانه آب ولرم وگرد نانوایی و باقی‌مانده شکر و کمی نمک در بادیه بریزید و 
هم بزنید. ۶ پیمانه از اردرا کم کم روی شیر الک کنید و با دست یا کاردک چوبی مخلوط کنید تا خمیر 
نرمی به دست بیاید. روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۱۵-۱۰ دقیقه روی آن ورز بدهید. سپس خمیر 
را گلوله کنید, در باديةٌ چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. بادیه را 
روی حوله تاکرده بگذارید. یک دیگ روی آن وارونه کنید. و ۲ ساعت بخوابانید تا خمیر ور بياید. 

روی تخته آرد بپاشید. خمیر را ۲-۲ دقیقه روی آن ورز بدهید و به ۴ پار؛ برابر تقسیم کنید. 

پاره‌ها را چانه بگیرید و در سینی فر چرب کرده بگذارید. روی چانه‌ها را با پارچة دو نم بپوشانید 
و ۱ساعت دیگر بخوابانید تا باز وربياید. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید و سینی را ۲۰-۱۵ دقیقه درفر بگذارید. همین قدر 
که روية نان طلایی شود. بردارید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 

» پیش از گذاشتن سینی در فر می‌توانید کمی رومال > صفحه ۱۷۲۹) روی چانه‌ها بمالید و 
پس از برداشتن روی نان را با کمی روغن يا کر آب کرده چرب کنید. 





۷ با مخلوطی از آرد سفید و آرد 
سنگکی یا آرد جو درست کنید و سبزی را در مرحلة اول به خمیر بزنید. سبزی نان می‌تواند خشک 
یا تازه باشد. سبزی خشک را نیم ساعتی در آب ولرم بخیسانید. سبزی‌هایی‌که می‌توان به نان زد 
عبارت‌اند از ریحان. شوید. ترخون, مرزنجوش, آویشن, گشنیز, و جعفری. سبزی خشک یک 
قاشق مرباخوری و سبزی تازهٌ ساطوری یک پیمانه برای اندازة داده شده کافی است. مرزنجوش و 
آویشن راء که هميشه خشک است. باید به مقدار اندک به کار برد. 





آماده کنید. آنگاه ۴ قاشق‌گرد شکر را با ۴-۳ قاشق دارچین ساییده مخلوط کنید. روی تخته کمی 
آرد بپاشید و یک نيمه خمیر را روی آن بیندازید. با نورد خمیر را به شکل مستطیلی به پهنای ۱۵ 
و درازای ۳۰ سانتی متر پهن کنید. نیمی از مخلوط گرد شکر و دارچین را روی خمیر بپاشید. خمیر را 
مانند فرش لوله کنید به طوری که درازای لوله همان درازای لواش خمیر باشد. به لب خمیر اندکی آب 
پزنید و با فشار شست و انگشت به بدنه بچسبانید. نیمه دوم را به همین ترتیب لوله کنید. بگذارید 
در قالب يا بدون قالب حدود ۴۵ دقیقه ور بیاید. فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی گراد داغ کنید و نان را 
۳۵-۰ دقیقه در فر بگذارید. همین که روية نان برشته شد بردارید. 





درسته با ساییده. درست کنید. دانه‌هایی که می‌توان درنان به کار برد عبارت‌اند از سیاه‌دانه» زيرة 
سیاه, زيرهٌ سبز, رازیانه. و اتیسون. برای اندازه‌های داده شده ۲-۱ قاشق مرباخوری از یکی از این 
دانه‌ها کافی است. دانه را در مرحله اول به خمیر بزنید. 





۴-۳ قاشق کارامل سیاه (» ۲۱۳) 


۲ فاشق روغن 
۲ فاشق ) شکر 
۲ فاشق م نمک 





این نان را از روی دستورنان سفید > صفحه ۱۷۳۹) درست کنید. کارامل را در مرحلة اول 
به خمیر بزنید. 


۴۰-۳۵ بلینی 
آرد 
۱ قاشق م) مخمر خشک 
۳ تخم مرغ ‏ 
دو و نیم پیمانه شیر جوشانده. خنک 
۰ گرم کره» آب کرده. خنک 





۳ قاشتق خامه 
۱فاشق ) شکر 





مخمررا با شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه در جای گرمی بگذارید. زرده و " 
سفیده تخم مرغ را جدا کنید. آرد را الک کنید و با نمکه» محلول مخمن ۲ پیمانه شیر زرده 
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تخم مر خامه و ۲ قاشق از کره در چرخ هرکاره بريزید و آن قدر پگردانید تا خمیر صافی به دست 
آید. سفیده تخم مرغ را بزنید تا کف کند, سپس کف سفیده را آهسته بدون ورزدادن با خمیر مخلوط 
کنید. روی ظرف خمیر را بپوشانید و ۲ ساعت در جای‌گرمی بگذارید تا خمیر ور بياید. سپس شیر 
اقی‌مانده را روی خمیر بریزید و خمیز زا شل کنید. 

یک تابهٌ نچسب را روی آتش ملایم بگذارید. برای درست کردن هر بلینی کمی از کر باقی‌مانده 
را در آن داغ کنید. سه قاشق از خمیر شل در تابه بريزید و با پشت قاشق تا ۱۰سانتی‌متر پهن کنید. 
سپس بلینی را برگردانید و روی دیگرش را سرخ کنید. 

بلینی‌ها را در ظرف درداری روی صفحهٌ شعله پخش‌کن و آتش بسیارکم (يا توی فر گرم) گرم 
نگه دارید. سپس با خاویار سر سفره ببرید. یک قاشق خاویار لای هر بلینی بریزید و تا کنید. 
بخورید یا بدهید برای‌تان بخورند. 

» بلینی را می‌توان در کيسه نایلکس در یخچال یا در یخ بند نگه داشت و سپس در فر گرم کرد. 
بلینی سرد يا یخ بسته را در ظرف دربسته گرم کنید تا خشک نشود. 





۵-۲ قاشق کارامل سیاه (ب ۲۱۳) 


۲ فاشق روغن 
۲ قاشق شکر 
۱قاشق م نمک 


۳ در آلمان نوعی نان قهوه‌ای رنگ از گندم جوانه زده درست می‌کنند که غالبا برای صبحانه و 
عصرانه خورده می‌شود. این نان را خود آلمان‌ها پومپرنیکل (01601ن60من۳) می‌نامند. ولی از آنجا 
که ماد اصلی آن همان مادهٌ سمنو است ومزهُ آن هم به سمنو بی‌شباهت نیست. نگارنده بدون اجازه 
مردم المان آن را نان سمنونامید. این نان بسیار مغذی است و همه خواصی که برای مالت ۷ 
در آن وجود دارد (یادآوری می‌شود که مالت چیزی جز شیر سمنو نیست). 

ای بان وهای رش ارو اش کم توالت وازدو مه فارنت ان تاو ر 
هم دوست خواهند داشت. این نان بسیار سیرکننده است. به طوری که یک برش از نان سمنو با کمی کره 
و یک فنجان چای صبحانه‌ای است که خورنده را تا چند ساعت سیر نگه می‌دارد. 

ابتا اگر در کتاب‌های آشپزی فرنگی به دستوری برای تهیةٌ «پومپرنیکل» برخوردید که با 


دستور این کتاب مستطاب_ تفاوت داشت بدانید و آگاه باشید که دستور کتاب فرنگی دز شتا کیتیستا: 
واقعیت این است که نگارنده در کتاب‌های فرنگی دستور درستی برای تهيه این نان ندیده است؛ آنجه 


در زیر می‌آید از روی نجر به دنت له است. ) 





گندم را ۲ روز سبزکنید > صفحه ۱۵۶۴). روز چهارم گندم را که نیش زده است بشویید و 
از چرخ گوشت تشز راتتاد: (طبعاً مقداری از دانه‌های گندم درسته می‌ماند؛ این جزو شگرد کار 
است.) 

یک قاشق مرباخوری از شکر را با مخمر خشک در یک پیمانه آب ولرم حل کنید و در جای 
گرمی بگذارید ۶-۵ دقیقه بماند. سپس محلول مخمر را با کارامل. روغن» نمک و باقی مانده 
شکر در یک بادیه بريزید و مخلوط کنید. گندم چرخ شده و آرد را اضافه کنید و با دست يا کاردک 
چوبی مخلوط کنید. سپس ورز بدهید تا خمیر نسبتاً سفتی به‌دست آید (اگر خمیر زیاد شل بود 
می‌توانید کمی ارد به آن بزنید). 

دیواره‌های یک قالب بزرگ نان را با ورق آلومینیوم بپوشانید و خمیر را در قالب بگذارید و 
کمی فشار دهید تا در قالب جا بگیرد (این خمیر خیلی بالا نمی‌آید. ولی حدود یک سوم بالای قالب 
باید برای ورآمدن آن خالی باشد). روی قالب را بپوشانید و آن را در جای گرمی ۵-۴ ساعت 
بخوابانید راگر خمیررا یک شب بخوابانید نان کمی ترش مزه می‌شود). 

فررا روی ۱۸۰ درجهٌ سانتی گراد داغْ کنید و قالب نان را به مدت ۱ ساعت در طبقهٌ وسط فر 
بگذارید. سپس بردارید. نان را از قالب در آورید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 
(ورق آلومینیوم را از نان جدا نکنید.) نان خنک شده را درکيسهٌ نایلکس بپیچید و ۳ روز در یخجال 
نگه دارید. پس از آن (نه زودتر) می‌توانید هربار به اندازةٌ مصرف از نان به صورت ورقه ببرید 
و باقی‌مانده را در کيسه نایلکس در یخجال نگه دارید. 

4 گندم این نان را پس از منتقل کردن به آب‌کش می‌توانید به جای یک روز دو يا سه روز در 
آب‌کش آب بدهید تا جوانة آن بلندتر شود. با بلندتر شدن جوانه مز؛ٌ مالتی یا سمنویی نان هم بیشتر 
می‌شود. همچنین با اضافه کردن مقدار کارامل سیاه رنگ نان هم تیره‌تر خواهد شد. 

» به خمیر این نان می‌توانید تا یک قاشق رازیانه یا زیره يا سیاه‌دانه اضافه کنید. 


نان سیاه را از روی دستور نان سفید + صفحهٌ ۱۷۲۹) با آرد جو یا جو دوسر یا مخلوطی از 
آن‌ها و آرد نان سنگک یا با آرد سنگک خالص درست کنید. با زدن چند قاشق کارامل سیاه 
(مب صفحه ۲۱۳۲) به خمیر این نان می‌توانید رنگ آن را به هر درجه از تیرگی که بخواهید درآورید. 
نان سیاه روسی که نام نان سیاه از آن گرفته شده است از آرد جو سیاه‌رنگی تهیه می‌شود که در 





فصل صد و بیست و هفتم: نان خارجی ۱۷۳۷ 


بازار ما به دست نمی‌آید؛ ولی نوعی گندم تیرهرنگ به نام گندم سیاه در ایران کشت می‌شود که ارد 
سبوس‌دار آن تیره رنگ است و نان آن هم طبعاً نیره رنگ می‌شود. با ارد این گندم. یا مخلوطی از 
ان و ارد جو. نان سیاه بسیار خوبی می‌توان پخت. 





۳ بیگل (02261) نانک حلقه‌مانندی است که بافت سفتی دارد. این نان گویا در اصل از اتریش 
برخاسته و در اوایل قرن حاضر به دست پبهودیان مهاجر از ارویای شرقی به امریکا برده شده است. 
در هر حال امروز این نان در امریکا بسیار رایج است و با پنیر خامه‌ای یا کره غالبا برای صبحانه 
جورده می‌سود: 

 تتص‎ 

مخمررا با یک قاشق مرباخوری شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و بگذارید در جای گرمی 
۶-۵ دقیقه بماند. سپس محلول مخمر را در بادیه بریزید و ۱ قاشق مرباخوری نمک را با ۱ پیمانه 
آب ولرم و ۲ قاشق شکر به آن اضافه کنید. ۵ پیمانه از آرد را کم کم روی این مخلوط بپاشید و با 
دست یا کاردک چوبی هم بزنید تا خمیر سفتی به دست بياید. اگر خمیر شل بود کمی آرد اضافه کنید. 

کمی آرد روی تخت کار بپاشید. خمیر را روی تخته بیندازید و ۲۰-۱۵ دقیقه ورز بدهید 
+ صفحه ۱۷۳۰). ۱ 

بادیه را چرب کنید. خمیر را گلوله کنید و در بادیه بیندازید و یک دور در آن بگردانید تا روی 1 
چرب شود. روی بادیه را پپوشانید و خمیر را ۱ ساعت در جای گرم بخو ابانید. 

روی تخته کمی آرد بپاشید. باد خمیر را با مشت بخوابانید. خمیر را روی تخته بیندازید. چند 
دقیقه ورز بدهید. لوله کنید و با کارد به ۱۸-۱۶ پارة مساوی تقسیم کنید. هر پاره را کمی 
بمالید و به صورت توپ در آورید. هر توپ را در کف دست پگیرید. شست دست دیگر را در آن 
فرو کنید و توپ را بگردانید. سپس کمی فشار دهید و پهن کنید. به طوری‌که قطر دایره آن ۸-۷ 
سانتی متر باشد. بیگل‌ها را روی سینی آرد پاشیده بحینید. 

باقی‌ماندهٌ شکر را با ۲ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید تا آب 


آهسته بجوشد. سینی فررا روغن بمالید و دم دست بگذارید. فررا روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد 
داغ کنید. 

با کفگیر بیگل‌ها را یکایک بردارید. در آب جوشان بگذارید. و هرکدام را ۶-۵ دقیقه بجوشانید. 
سپس با کفگیر پردارید و پس از آن که آب آن رفت در سینی فر بچینید (در این مرحله می‌توانید 
روی بیگل‌ها کنجد یا سیاه‌دانه يا تخم خرفه يا نمک زير بپاشید). زرد تخم مرغ را اندکی آب بزنید 
و با قلم‌مو روی بیگل بمالید.  ..‏ 

سینی بیگل را ۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید. همین قدر که رویهة بیگل‌ها برشته شود. سپس 
بیگل‌ها را روی یک شبکهٌ سیمی بچینید تا خنک شوند. 

۹ بیگل را با آرد گندم سپوس دار وارد جو هم می‌توان درست کرد. همچنین می‌توان به جای 
شکر شیر؛ٌ انگور یا شیر خرما به کار برد. يا با اضافه کردن ۲-۲ قاشق کارامل سیاه‌رنگ 
صفحة ۲۱۲) بیگل را تیره کرد. 





روغن يا کرة آب کرده 
نمک 


۴ با خمیری که دستور آن در زیر می‌آید می‌توانید نان‌هایی به اندازه و اشکال گوناگون درست 
کنید. این نان‌ها بیشتر جنبة تفننی و تزیینی دارد و یک سبد از این نان‌ها رنگ و رونق فراوانی به سفرة 
مهمانی می‌دهد. 

0 سب 

مخمر را در ۳-۲ قاشق آب ولرم در یک لیوان حل کنید. سپس ۱ پیمانه شیر ولرم و یک 
قاشق مرباخوری شکر به آن اضافه کنید و بگذارید ۶-۵ دقيقه بماند. تخم مرغ را در یک پیاله 
بشکنید و بزنید. ۱ 

محلول مخمر را با تخم مرخ در بادیه بريزید. آن قدر شیر اضافه کنید که مجموعاً ۲ پیمانه 
بشود. ۵ پیمانه از آرد را با شکر باقی‌مانده و اندکی نمک کمکم روی شیر بريزید و با کاردکر 
چوبی هم بزنید. یا با دست چنگ بزنید. تا خمیر نسبتاأً سفتی به دست بیاید. اگر خمیر شل یا سفت 
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در آمد با اضافه کردن اندکی آرد يا آب و ورز دادن آن را میزان کنید. به طوری که به دست نچسبد. 

روی تخته آرد بپاشید. خمیر را روی تخته بیندازید و ۱۵-۱۰ دقیقه ورز بدهید. سپس خمیر را 
گلوله کنید. دربادیةٌ چرب شده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. روی بادیه 
را بپبوشانید و ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا خمیر ور بياید. 

فر را روی ۲۰۰ درجذٌ سانتی‌گرادداغ کنید 

باد خمیر را با مشت بخوابانید. خمیر را روی تختهة ارد پاشیده بیندازید و به صورت میله‌ای 
به قطر ۶-۵ سانتی متر در آورید. با کارد تیز این میله را به صورت تکه‌هایی به طول ۵-۴ 
سانتی متر ببرید. تکه‌هارا چانه بگیرید و در سینی آرد پاشیده بچینید. دو سینی فر را چرب کنید. 
چانه‌ها را در سینی بچینید و در طبقهٌ وسط فر بگذارید تا روی آن طلایی شود. سپس بردارید و 
نان‌هارا روی شبکة سیمی بجینید تا خنک شود. 

۰4 نانک ساده: چانه‌هارا با ۲-۳ سانتی متر فاصله در سینی فر بچینید. می‌توانید با نوک قیچی 
روی چانه را یک شکاف بدهید. 

۰4 نان سه قلو: هر چانه را به سه گلولة برایر تقسیم کنید و میان دوکف دست بگردانید. 
سپس کنار هم در سینی بگذارید. 

۰4 نانک لوله پیج : چانه را روی تخته ارد پاشیده با نورد به اندازژ یک پیش دستی پهن کنید 
و با کارد به شکل مثلث ببرید. هر مثلث را از قاعده به طرف رأس لوله کنید (سه صفحه ۱۷۶۴) و 
در سینی فر بگذارید. 

4 نانک گیس باف: چانه را سه قسمت کنید. هر قسمت را روی تَختَه ارد پاشیده به صورتر 
میله‌ای به درازای ۱۲-۱۰ سانتی‌متر در آورید. میله‌هارا مانند گیس به هم ببافید و درسینی فر 
یار بنگ. 

4 نانک گره کور: (این گره را از این جهت کور می‌نامیم که 
پس از پخته شدن به هیچ ترتیبی باز شدنی نیست.) چانه‌را روی 
تختة ارد پاشیده به صورت میله‌ای به درازای ۱۵-۱۲ سانتی‌متر 
درآورید. گره بزنید. و در سینی فر بگذارید. 

چانه را می‌توانید به ابتکار خود به هر شکل دیگری که 
یخواهید در آورید. 

یک پارچه دو نم روی سینی بکشید و ۱ ساعت درجای گرم ی ۳ 
بخوابانید. فر را روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی گراد داغ کنید. با قلم دازون ماری ,کید کور 
روی نان‌ها رومال بمالید. (در این مرحله می‌توانید کمی کنجد. 
سیاه‌دانه. يا تخم خرفه روی نان بپاشید.) سینی را به مدت ۱۲-۱۰ دقیقه در فر بگذارید. همین 














قدر که روی نان برشته شود. نان را روی شبکءهٌ سیمی بگذارید تا ختک شود. روی آن‌را با 
قلم مویی که در روغن يا کره اب کرده می‌زنید چرب کنید. 


۱۷۵۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


بریوشس (فرانسه) 





۲ بریوش (0۲:0006) نانی است که فرانسوی‌ها به چند شکل و اندازه برای صبحانه و عصرانه 

دزشتمی‌کنتده "ولی مايه آن همیشه..یکن اشت: 
۲۳[ 

مخمررا با ۱ قاشق مرباخوری شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرمی 
بگذارید. تخم مرغ را در بادیه بشکنید. نمک و باقی‌ماندهٌ شکر را اضافه کنید و با کاردک چوبی 
هم بزنید. کره را با محلول مخمر اضافه کنید و هم بزنید. ۳ پیمانه بیشترک از ارد را کمکم اضافه کنید و 
چنگ بزنید؛ آنگاه روی تخته کار آرد بپاشید و خمیر را ۶-۵ دقیقه روی آن ورز بدهید تا 
یک دست شود. سپس خمیر را گلوله کنید. در بادیه چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تاروی 
خمیر چرب شود. روی بادیه را بپبوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا خمیر ور بياید. 
باز روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۶-۵ دقيقه روی آن ورز بدهید. سپس به بادیه برگردانید. روی 
آن را بپوشانید و ۱ شبانه روز بخوابانید. 


روی تخته ارد بپاشید و خمیر را ۶-۵ دقیقه روی آن ورز بدهید. سپس حدود یک ششم خمیر را 


جدا کنید و کنار بگذارید. باقی را به انداز؛ توپ پینگ پونگ چانه بگیرید و در قالب‌های کوچک 


چرب کرده (یا قالب کاغذی) بگذارید و در سینی فر بچینید. کمی فشار بدهید تا خمیر قالب را پر 


+ ( مه وه 


کل از خمیری که کنار گذاشته‌اید تیله‌هایی به اندازه فندق قزقنت کنید؛ سپس هر تیله را به شکلِ 


گلابی در آورید و نوک تیز آن را در هر چانه خمیر توی قالب فرو کنید این شکل 
فرانسوی‌ها «بریوش با سر» عا )۵‏ 070016 می‌نامند؛ بریوش را بی‌سر و کوچک‌تر یا بزرگ‌تر هم 
درست می‌کنند). روی سینی یک پارچه دو نم بکشيد و بگذارید ۲ ساعت بماند تا حجم خمیر 
بریوش ۲ برابر شود. 

اکنون فر را روی ۱۸۰ درجهة سانتی گراد داغ کنید. زرد تخم مرغرا با اندکی آب بزنید و با قلم مو 


روی بریوش بمالید. سپس سینی را ۱ساعت کمترک در فر بگذارید. همین قدر که بریوش خودش ‏ 


را از قالب جدا کند و رویش برشته شود. بریوش را می‌توانید گرم یا خنک سرسفره بگذارید. 


کح مک 3 نام توا 
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چوب شور (پرتسل)۰(امریکا) 
سجسترور و ور 


۶ پیمانه آرد 
۱ قاشق م مخمّر خشک 
۲ قاشق. شیکر 
۱فاشق ج گرد نانوایی 
۱پیمانه شیر 
۲ تخم مرغ 
۳ فاشق روغن 
۱فاشی مء نمک 
نمک زبر 


۲ پرتسل (اهتاهءم) نوعی نان حلقه‌ای شکل خشک است که پیش از پختن روی آن کمی نمک 
می‌پاشند و غالباً به عنوان تنقل خورده می‌شود. (چیزی شبیه به آنچه در ایران به اسم چوب شور 
معروف است. منتها چوب شور به شکل فلم‌های بسیار نازک است.) این نان را هم مهاجران ارویای 
شرقی با خود به امریکا برده‌اند و امروز به شکل داغ در خیابان‌های نیویورک فروخته می‌شود؛ در واقم 
چرخ دستی‌هایی که با کور؛ کوچک پرتسل پزی در خیابان‌های نیویورک می‌گردند یکی از مشخصات 


پرتسل خیابانی معمولا بنه کافعی انگشت انسان است ولی در خانه کدباتوها آن زا به باریکی مداد با 
باریک‌تر درست می‌کنند. 


اوح 

مخمررا با ۱ قاشق مرباخوری شکر در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه درجای گرمی 
بگذارید؛ سپس دریک بادیه بریزید و شیر را بانمک به آن اضافه کنید و هم بزنید. ۴ پیمانه از 
ارد و شکر باقی‌مانده را کم‌کم روی مایه بریزید و با دست یا کاردک چوبی مخلوط کنید. سپس 





مفتول را گره بزنید و نمک بپاشید 


خمیر را گلوله کنید. دربادیة چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. 
روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا خمیر ور بیاید. 

یک پیمانه آرد باگرد نانوایی الک کنید و روی تخته بپاشید. خمیر را روی تخته ورز بدهید تا 
آرد را جذب کند. ۱ 

از خمیر به اندازه یک توپ پینگ پونگ بردارید و میان دو کف دست گلوله کنید. هر توپ را 
روی تخته بمالید تا به صورت رشته‌ای به نازکی مداد يا نازک‌تر در آید. هر رشته را حلقه کنید. دو 
منز ن را گره بزنید و در سینی فر چرب شده بگذارید. 

فر را روی ۲:۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. تخم مرغ را پزنید و با قلم‌مو روی پرتسل‌ها 
بمالید و کمی نمک زير روی آن‌ها بپاشید. 

سینی را ۱۲-۱۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس فر را خاموش کنید و در آن را کمی باز بگذارید 
تا پا ها حتف ورخک فون ۱ 


فی 4 
رت ۱ 
دِ در یت 
ی ۳ وت 


ی 





۳ پیمانه آرد ذرت 
۱قاشق م نمک 


> تور تیا (0:411) نان متداول مکزیک و بسیاری از کشورهای امریکای مرکزی و جنوبی است 
و چیزی است شبیه چپاتی هندی. 

این نان را مردم مکزیک با آرد ذرت درست می‌کنند. پهن کردن تورتیا میان دو کف دست مهارتی 
است که زنان مکزیکی از کودکی به دست می‌آورند» ولی اگر سرعت شرط نباشد. هر کسی با کمی 
دقت می‌تواند تورتیای قابل قبولی درست کند. نوعی قالب يا منگنه هم برای شکل دادن به تورتیا 
وجود دارد. که البته وارد کردن آن از مکزیک لازم به نظر نمی‌رسد. تورتیا را با آرد گندم و با کمک 
دست هم می‌توان درست کرد. 





آرد را با نمک در بادیه بریزید. کم کم آب به آن اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر نرمی 
به دست آید که چسبناک نباشد. اگر خمیر به دست چسبید کمی آرد بپاشید و ورز بدهید. 

یک تابة فولادی یا چدنی روی آتش ملایم داغ کنید. به اندازژ یک نارنگی از خمیر بردارید. 
چانه بگیرید و میان دو کف دست پهن کنید. سپس چند بار از این دست به آن دست بدهید تا 
به اندازه؛ یک پیش دستی ور 

تورتیا را در تابه داغ بگذارید و پس از حدود ۲-۱ دقیقه برگردانید. همین قدر که هر دو روی 
تورتیا کمی برشته شد بردارید و لای دستمال بگذارید تا گرم بماند. 
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تاکو (200ا) تورتیایی است که به شکل لوله یا قیف می‌پیچند و هر نوع غذایی که بخواهند در آن 
می‌گذارند» سپس ان را در کمی روغن سرخ می‌کنند و با دست می‌خورند. برای آن که تاکو در 
تابه باز نشود می‌توان آن را با خلال دندان دوخت (-+ فصل اردور). 





معمول‌ترین غذاهایی که لای تاکو ( بالا) می‌گذارند به قرار زیر است: 

۰4 تاکوی مرغ: مرغ پخته و خرد کرده با فلفل سبز یا قرمز و سس گوجه فرنگی یا سس فلفل 
فرمز. ۱ 

4 تاکوی گوشت: گوشت پخته و خرد کرده با فلفل سبز یا قرمز و سس گوجه فرنگی یا سس 
فلفل قرمز. ۱ 

4 تاکوی ماهی: فیلة ماهی سرخ شده و خرد کرده با فلفل سبز یا قرمز و سس گوجه فرنگی یا 
سس فلفل قرمز. 

4 تاکوی لوبیا: لوبیای قرمز پخته با سس گوجه فرنگی و فلفل و کاهوی رشته رشته. 

04 تاکوی پنیر: پنیر سفت رندیده با کاهوی رشته رشته و گوجه فرنگی خرد کرده و سس 
فلفل قرمز. ۱ 

»۰ تاکوی سوسیس: سوسیس سرخ کرده با پیاز ساطوری و کاهوی رشته رشته. 

یا هر ترکیب دیگری از این غذاها و مانند این‌ها. سس گوجه فرنگی (-* صفحه‌های ۵۹۰-۵۸۸) 
یا سس فلفل قرمز (-+ صفحه‌های ۵۸۵-۵۸۱) هميشه در این ترکیب هست. 





یک سوم پیمانه شکر 
۱فاشق م نمک 


۳ بنا بر نوشتهةٌ جف اسمیت. استاد آشپزی شبکه‌های تلویزیون امریکاء این نان را ارامنة ساکن 
کالیفرنیا درست می‌کنند. ولی آن را چوزگ (جرّک) می‌نامند. که لفظ ترکی است. در واقم ارمنی‌ها و 
آذری‌ها ی بیش از آنچه خودشان فعلاً وانمود می‌کنند نان و نمک همدیگر را خورده‌اند. 





مخمر را در یک چهارم پیمانه آب ولرم حل‌کنید. سپس شیر را با ۱ قاشق مرباخوری شکر به آن 
اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. سپس این محلول را در بادیه بريزید وکره و نمک 
و گرد نانوایی و شکر باقی‌مانده و آب پرتقال‌را به آن اضافه کنید و هم بزنید. تخم مرغ را بزنید. 
اضافه کنید و هم بزنید. 

۲پیمانه از ارد را کم کم در بادیه الک کنید و با دست يا کاردک چوبی مخلوط کنید تا خمیر 
نرمی به دست آید و رفته رفته اژ دیوارهٌ بادیه جدا شود. باقی آرد را کمکم روی خمیر الک 
کنید و بزنید (اين کار با کاردک حدود ۲۰ دقیقه و با ماشین مخلوط‌کن ۵ دقیقه کمترک طول 
می‌کشد). 

روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ساعت در جای گرم بخوابانید تا خمیر ور بیاید. سپس باد 
خمیر را ۳ روی تخته آرد بپاشید. خمیر را روی آن به شکل چانه‌های کوچک در آورید و 
در سینی فر بچینید. چند تا از چانه‌ها را می‌توانید دراز کنید و گره بزنید. روی چانه‌ها را با پارچة 
دو نم بپوشانید و ۶۰-۵۰ دقیقه بخوابانید. 

فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. زرده تخم مرغ را با اندکی آب بزنید و با قلم مو 
روی نان‌ها بمالید. سینی نان را ۳۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید. همین قدر که رويه نان رنگ بگیرد. 
بردارید و روی نان یک قلم مو کرةٌ آب کرده بمالید. ۱ 


نان سیب سیب زمیی (نروژ) 


سیب زمینی» پوست گرفته خرد کرده 
آرد سفید 
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سیب زمینی را در آب جوش بریزید و ۲۰-۲۵ دقيقه بپزید تا نرم شود. در آب کش خالی‌کنید و 
سپس با گوشت کوب له کنید. سیب زمینی له کرده را اندازه بگیرید. ۴ پیمانه بردارید. اگر اضافه 
بود برای مصرف دیگری کنار بگذارید. 

کره و شیر را با ۱ قاشق مرباخوری نمک روی سیب زمینی بریزید و مخلوط کنید. بگذارید 
خنک شود. 

۲ پیمانه از آرد را کمکم با سیب زمینی مخلوط کنید تا خمیر سفتی به دست آید. روی تخته 
آرد پپاشید و خمیر را روی آن ورز بدهید. سپس لوله کنید. در ۲۴ قسمت ببُرید و چانه بگیرید. 
روی تخته آرد بپاشید و هر چانه‌را روی آن با نورد به انداز؛ٌ یک بشقاب پهن کنید. کمی آرد بپاشید 
وکنار بگذارید. 

یک تابهة فولادی یا چدنی را روی آتش ملایم بگذارید و ۵-۴ قاشق روغن در آن داغ کنید. 
نان‌ها را یکایک در تابه پهن کنید و پس از ۲-۱ دقیقه برگردانید. داغ سر سفره بگذارید. 

4 این نان را می‌توانید درکیسهٌ نایلکس بپیچید و در یخ بند نگه دارید. پیش از مصرف ۱۰-۸ 
دقیقه در فر داغ بگذارید. 





۳ این نانی است که در گذشته چوپان‌های باسک - در شمال اسپانیا - روی سنگ داغ درست 

می‌کردند. امروز گویا در فرگاز درست می‌شود. 
۳۳ 

مخمررا در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید. ۱ قاشق شکر به آن اضافه کنید. هم بزنید و ۱۵-۱۰ دقیقه 
در جای گرم بگذارید. 

محلول مخمر را با ۱ پیمانه آب ولرم در بادیه بريزید, کره و باقی مانده شکر و نمک را اضافه 
کنید و هم بزنید. آرد را کم‌کم روی خمیر الک کنید و مخلوط کنید تا خمیر سفتی به دست آید. 
روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۱۵-۱۰ دقیقه روی آن ورز بدهید. سپس در بادیةٌ چرب کرده 
بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در 
جای گرم بخوابانید تا خمیر ور بیاید. 


۱۷۵۶ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


باد خمیر را بخوابانیده سپس روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۴-۳ دقیقه روی آن ورزبدهید, 
سپس گلوله کنید و در سینی فر بگذارید. یک بادیه روی خمیر وارونه کنید و سینی را ۱ ساعت دیگر 
در جای گرم بخوابانید تا دوباره ور بياید. 

فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید و سینی را ۲۵-۳۰ دقیقه در فربگذارید تا روية نان 
طلایی شود. بردارید و نان را روی شبکهة سیمی بگذارید تا خنک شود. 





مخمررا با یک قاشق شکر در شیر حل کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. سپس این محلول 
را در بادیه بريزید. نمک و کره و باقی‌ماند شکر را اضافه کنید و هم بزنید. ۳ پیمانه آرد در بادیه 
الک کنید و با دست يا کاردک یا ماشین مخلوط کنید تا خمیر نرمی به دست آید. آرد را کم‌کم روی 
خمیر الک کنید و خمیر را بمالید تا سفت شود. روی تخته آرد بباشید و خمیر را ۲۰-۱۵ دقیقه 
روی آن ورز بدهید. سپس گلوله کنید و در بادیةٌ چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی 
خمیر چرب شود. روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرم بخوابانید تا خمیر ور بياید. 

باد خمیر را با دست بخوابانید. روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۲-۲ دقیقه روی آن ورز 
بدهید. سپس یک چهارم خمیر را جدا کنید وکنار بگذارید. باقی‌مانده را گلوله کنید و در قالبٍ 
گرد چرب کرده بگذارید. (ديکچة پلوپز برقی برای این کار مناسب است. خمیر نباید بیش از 
یک سوم قالب را پر کند. چون حجم آن باز زیاد می‌شود و سر می‌رود.) 

خمیر کنار گذاشته را روی تخته به صورت سه رشته باریک و دراز در آورید و مانند گیس 
به هم بتایید. طول این طناب باید به اندازه‌ای باشد که بتوائید آن را دور لب قالب روی سطح خمیر 
بخوابانید. زرده تخم مرغ را با اندکی آب بزنید و با قلم مو روی خمیر بمالید. خمیررا ۱ساعت دیگر 
درجای گرم بخوابانید تا باز ور بياید. روی خمیر آزاد باشد تا از ریخت نیفتد. 

فر راروی ۱۸۰ درجه سانتی گراد داغ کنید و قالب نان را ۱ساعت کمترک در فر داغ بگذارید. 
آن‌قر که روی نان طلایی پُررنگ بشود. سپس بردارید. پس از چند دقیقه نان را از قالب 
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در آورید و روی شبکهة سیمی بگذارید تا خنک شود. آنگاه روی نان کمی کره آب کرده بمالید. 


اوکراینی) 







وت بسن 


با گاچ (نان 

پا طاج (دان 
سرت سس ۵ تٍ 
م۳ باتوو کب 





۳ پیمانه آرد 

۱ قاشق ) مخفر خشک 

۱فاشق شکر 
روغن 
نمک 


مخمر و شکر را در ۱ پیمانه آب ولرم حل کنید و ۶-۵ دقيقه درجای گرم بگذارید. سپس 
این محلول را در یک بادیه بریزید. دو و نیم پیمانه آرد را با ۱ قاشق مرباخوری نمک روی آن 
الک کنید و چنگ بزنید یا با کاردک چوبی مخلوط کنید. اگر خمیر به دست می‌چسبد آرد اضافه کنید 
و چنگ بزنید تا خمیراز دیواره؛ٌ بادیه جدا شود. روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۱۵-۱۰ دقیقه 
روی آن ورز بدهید. سپس گلوله کنید. در بادية چرب کرده بیندازید و یک دور یگردانید تا روی 
خمیر چرب شود. روی بادیه را بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرم بخوابانید تا خمیر ور بياید. 

باد خمیر را بخوابانید و خمیررا روی تخته بیندازید, ۲-۲ دقیقه ورز بدهید. ۲ چانه کنید و ۱۰ 
دقیقه بخوابانید. هر قسمت را به شکل یک مربع مستطیل به درازای ۴۰ و پهنای ۲۰ سانتی‌متر 
پهن کنید. لابی پاگاج ده زیر) را روی نیمی از خمیر بگذارٍ , به طوری که خمیر ۳-۲ سانتی‌متر 
حاشيه آزاد داشته باشد. نیمه خالی خمیر را روی لایی برگردانید و سه طرف بازرا با شست و انگشت 
اشاره به هم بچسبانید وکنگره بدهید. با قلم مو روی پاگاچ روغن بمالید. چانةٌ دوم خمیر را هم به همین 
ترتیب آماده کنید. نان‌ها را زیر سرپوش ۱ساعت دیگر درجای گرم بخوابانید تا باز ور بیاید. 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید و سینی را ۳۵-۳۰ دقیقه در فر بگذار, , همین قدر 
که روية نان طلایی شود. داغْ يا خنک سر سفره بگذارید. 





کنید. یک تکه پنیر سفت روی سیب زمینی رنده کنید. نمک و فلفل بپاشید. 

۰4 کلم و پیازداغ: یک پیاز درشت را خرد کنید و در نیم پیمانه روغن در تابه تفت بدهید. یک 
کلم کوچک را رشته رشته کنید و روی پیاز بريزید و ۲۴-۳ دقیقه تفت بدهید. نمک و فلفل بپاشید. 
در تابه را ببندید تا کلم نرم شود. روغن اضافی کلم را پیش از به کار بردن لایی بگيرید. 








خمیر را بهن کنید و به شکل دو طرف مستطیل را جاک بدهید و برش‌های خمير را به شکل کیس 
مستطیل در اورید لابی,را روی خمیر بریزید روی لایی درهم ببافید 


۹ پاگاچ گیس باف: خمیر را به شکل پاگاچ ساده پهن کنید. ارچ پاگاج را وسط خمیر بریزید. 
دوطرف خمیر را به فاصلهٌ ۳-۲ سانتی‌متر چاک بدهید. برش‌هارا به شکل گیس روی لایی ببافید 
و روغن بمالید. سپس از روی دستور پاگاچ ساده در فر بگذارید. 


اینچرا (اتیوپی) 
۱ییمانه ارد سفید 
۲پیمانه آرد سنگکی 
اثاشق ۶ گرد نانوایی 
۱فاشق ) نمک 


۳ اینجرا (بر وزن «این چرا») نان سنتی مردم اتیوپی است که هر روز یک ساعتی بیش از صرف 
غذا درست می‌کنند و گرم سر سفره می‌گذارند. ولی آن را مانند لواش تا چند روز می‌توان نگه داشت.: 
پیش از خوردن اگر نان را چند لحظه در فر داغ یاروی شعله پخش‌کن بگذاریم به شکل کمابیش 
ناژه درمی‌اید. 





۳ پیمانه آب در بادیه بریزید. هر دو آرد را با گرد نانوایی و نمک روی آن الک کنید و با 
دست یا کاردک چوبی مخلوط کنید تا خمیر شل و صافی به دست بياید. (اين کار را در مخلوط کن 
یا چرخ هرکاره بهتر می‌توان انجام داد؛ خمیر باید شل باشد. به طوری که از قاشق بریزد. ولی 
ایکی نباشد.) 

تابٌ تفلون بزرگی را روی آتش ملایم داغ کنید. یک ملاقه از خمیر بردارید. از کنار تابه 
شروع کنید به ریختن یک باريکه خمیر و ملاقه را دور بگردانید و به طرف مرکز تابه بروید. هرگاه 
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ملاقه خالی شد باز خمیر بردارید و ادامه بدهید تا سطح تابه از یک لاية نازک خمیر پوشیده شود. 
هرگاه لازم شد تابه را خم و راست کنید تا خمیر شل سطح تابه را بپوشاند. آتش باید ملایم باشد تا 
پیش از آن که زیر نان بسوزد روی آن پخته شود. وقتی که لبةٌ نان از تابه جدا شد, بردارید ولای 
یک دستمال بگذارید تا نرم بماند. کاررا به‌همین ترتیب ادامه بدهید تا خمیر تمام شود. نان را لای 
دستمال نگه دارید تا نرم بماند. 





۱ قاشق م مخمُر خشک 
۱ تخم مرغ 
۳ فاشق پیازء ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
!پیمانه ریحان» ساطوری 
۱ قاشق ج آویشن شیرازی. کف مال 
روغن 
نمک 


شیررا با ۱ پیمانه آب روی آتش ملایم بگذارید تا ولرم شود. سپس شکر را در آن حل کنید. 
مخمررا دراین مخلوط حل‌کنید و ۶-۵ دقيقه درجای گرم بگذارید. 

۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیررا اضافه کنید و یک چرخ بدهید. بردارید و کنار بگذارید. 

۱ پیمانه آرد در بادیه الک کنید. مایة شیر و آب را روی آن بریزید و با چنگال یا همزن 
برقی بزنید تا صاف شود. تخم مرغ را بزنید و ریحان و آویشن و پیاز داغْ و سیر و اندکی نمک اضافه 
کنید و بزنید. ۲ پیمانه آرد کم کم اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بزنید تا خمیر نرم و صاف شود. 

۱پیمانهٌ دیگر آرد اضافه کنید و چنگ بزنید. سپس خمیر را روی تخته آرد پاشیده بیندازید و 
۶-۵ دقیقه ورز بدهید. کمکم آرد بپاشید و ورز بدهید تا خمیرکش بیاید و به دست نچسبد. خمیر 
را چانه کنید. در بادی چرب کرده بگذارید و یک دور بگردانید و ۱ساعت در جای گرم بگذارید تا 
حجم خمیر دو برابر شود. 

باد خمیر را بخوابانید. خمیر را سه بخش کنید و چانه بگیرید. چانه‌ها را در قالب نان بگذارید. 


روی آن‌هارا بپوشانید و نیم ساعت دیگر بخوابانید تا باز حجم چانه‌ها دو برابر شود. 
فررا روی ۱۹۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید و قالب‌ها را ۲۵-۳۰ دقیقه در فر بگذارید. بردارید. 
نان را از قالب درآورید و روی شبکهٌ سیمی بگذارید تا خنک شود. 
۰4 نان سیر و شوید: به جای ریحان شوید به کار برید. 
4 نان سیر و گشنیز: به جای ریحان گشنیز به کار برید. 
4 نان سیر و گشنیز و شنبلیله: آویشن را حذف کنید و به‌جای ریحان گشنیز و شنبلیله 





به کار برید. 
2 ح رت اردور برای ۶ نفر 
۶ فاشق آرد 
۶ تخم مرغ 
۱ پیمانه شیر 
۱ پیمانه روغن 
نمک و فلفل 


آرد را با تخم مرع و شیر و کمی نمک و فلفل مخلوط کنید تا خمیر روانی به دست آید. روغن 
را در دیگچه یا تاب کوچکی داغ کنید و خمیر را با قاشق در آن بریزید؛ همین که سرخ شد با کفگیر 
بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

4 این نان را با پات جگر یا سالاد الیویه یا بورانی اسفناج یا مانند این‌ها هم می‌توان خورد. 









مر( 
ی بت 
و 


3 
۳ 


نازوک ( ارمنستان) 





ه‌ییمانه آرد 
۱ تخم مرغ 
۱ زردهة نخم مرغ 
۰ گرم شکر 
نیم پیمانه شیر 
۱ قاشق ج مخمر 


فصل صد و بیست و هفتم : نان خارجی ۱۳۶۱ 


۰ گرم کره. آب کرده, خنک 


نمک 
۲) میجوک 
۱ پیمانه آرد 
۱ گردو کره» نرم 


اندکی جوز نود ۰ ساییده 


نازوک نوعی نان شیرینی نی نازک (یعنی لطیف) است که از دو قسمت تشکیل می‌شود: بدنه 
اصلی نازوک و مایه لایی که میجوک نام دارد. همه کدبانوهای ارمنی طرز درست کردن این نان را 
می‌دانند و معمولاً یکی دو نازوک تازه برای همراهی با جای عصرانه در خانه دا نت غیر آرمنی‌ها هم 
وقتی گذارشان به خانهٌ دوستان ارمنی می‌افتد البته از آن بی‌نصیب نمی‌مانند. ولی اگر بخواهند در خانة 


خودشان هم دو یت کتتان دستور آن به قرار زیر است. 





# ۱) خمیر نازوک: مخمررا با اندکی شکر در شیر حل کنید و ۶-۵ دقیقه در جای گرم بگذارید. 

تخم مرخ را در بادیه بشکنید و کمی بزنید. شکر گرد نانوایی و محلول مخمر را با اندکی 
نمک اضافه کنید و باز کمی بزنید. آردرا در بادیه الک کنید. کره را اضافه کنید و با انگشت 
مخلوط کنید. مایه تخم مرع و شیررا روی آرد بريزید و چنگ بزنید تا خمیر شود. سپس روی تخته 
کمی آرد بباشید. خمیر را روی آن بیندازید. کمی ارد بپاشید و ۱۵-۱۰ دقیقه ورز بدهید تااصاف 
شود و به دست نجسبد (اگر خمیر زیاد سفت در آمد اندکی شیر اضافه کنید؛ اگر به دست چسبید کمی 
آرد اضافه کنید و ورز بدهید). خمیر را چانه کنید و دربادیه بگذارید. روی آن را با پارچة دونم 
بپوشانید و ۴ ساعت بخوابانید. 


# ۲) میجوک: آرد و شکر وکره و جوز بویارا با هم مخلوط کنید و دم دست بگذارید. فر را 
روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 

خمیر را روی تخته آرد پاشیده بیندازید و ۲ قسمت کنید. رد به اندازه بشقاب 
یهن کنید. میجوک را با قاشق به طور یک‌نواخت روی هر گرد خمیر بریزید. چهار لبة گرده‌ها را 
مانند بقچه روی خودش برگردانید و لبه‌هارا به هم بچسبانید و باز به اندازهُ بشقاب پهن کنید. گرده‌ها 
را در سینی فر چرب کرده بگذارید. روی آن‌ها را با چنگال در چند جا سوراخ کنید. زرده تخم مرع 
را بزنید و با قلم مو روی‌گرده‌ها بمالید. سینی را ۲۰-۲۵ دقیقه در فر بگذارید تا روی نازوک برشته 
شود. بردارید و روی شبکهة سیمی بگذارید تا خنک شود. 


۱۷۶۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 اندازهٌ شکر میجوک را می‌توان کمی بیشتر یا کمترگرفت. يا به آن کمی مغز گردوی کوییده 
واندکی دارچین اضافه کرد. 


تفج ی ِ 





۲ دونات (اتامطوام) نوعی نان روغن جوش حلقه‌ای شکل است که به دست مهاجران هلندی 
3 انجلیسی: به آمریکا برده شده است؛ ولی مردم این سرزمین آن را پرورش داده‌اند و به جاهای دیگر 
جهان برده‌اند. دونات به چندین صورت درست می‌شود مانند دونات شیری و دونات پرتقالی و 
دونات سیب زمینی؛ معروف ترین این صورت‌ها دونات ساده‌ای است که هنوز به شکل قدیمی‌اش در 
نیو اینگلند رایج است و دستور آن در زیر می‌آید. 





تخم مرغ را در بادیه بشکنید و با گرد نانوایی و اندکی نمک بزنید. شکر را در سه چهارم پیمانه 
آب حل کنید. با کره روی تخم مرع بریزید و باز بزنید. آرد ر با جوز بویا و دارچین در بادیه الک 
کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد (اگر چسبید اندکی آرد اضافه کنید 
وچنگ بزنید). روی تخته کمی آرد بپاشید. خمیر را روی تخته بیندازید و ۱۵-۱۰ دقیقه ورز 
بدهید. خمیر را چانه کنید و ۲ ساعت در یخچال بخوابانید. سپس با نورد روی تَخته آرد پاشیده 
به نازکی ۲-۲ تیغة کارد پهن کنید و حلقه حلقه ببُرید. 
برأی بربدن خمیر به صورت حلقه یک استکان چای‌خوری و یک لیوان لازم است. با دهانة 
لیوان خمیر لواش شده را به صورت چند قرص ببٌرید. سپس با دهانه استکان وسط هر قرص را در 
آورید. (قرص‌های کوچک‌تر را باز خمیر کنید. ۱۲-۱۰ دقیقه بخوابانید. باز پهن کنید و به صورت 
حلقه ببُرید.) ۱ 





به عمق ۵-۴ سانتی‌متر در 
تابه روغن داعغٌ کنید. به طوری 
که آگرینکت تک خمیس ور آن 
بیندازید به جوش بیاید. حلقه‌های 
خمیر را با کفگیر در روغن داغْ 
بگذارید و یک دور برگردانید 
تا هر دو روی آن‌ها طلایی شود. 
سپس با کفگیر بردارید و روی 
کاغد کاهی بگذارید تاروغن آن 
چیده شود. روی هر دونات داغ 
اندکی گرد شکر بیباشید. 

4 در خمیر می‌توانید به جای 
آپ شیر به کار برید. 

4 به جای گرد شکر می‌توانید 
روی دونات رومال سفید بریزید. 
+ صفحه ۱۶۷۵) 








در دیگ روغن جوش بیندازید با جنگال بردار ید و کنار بگذار ید 


کرواسان (فرانسه) 
سس هو هی 


۳ بیمانه آرد سفید 
۱ قاشت م توت یه ع 
۱ زرده تخم مرغ 


سه چهارم پیمانه شیر 


۰ گرم کره» سفت 
۱اقاشتقی شکر 
۱ قاشتی نمک 


۳ کرواسان (0ههووز:ه. هلال ) همان نان معروفی است که هر فرد فرانسوی هر روز صبح یک 
دانه از آن را با یک فنجان بزرگ قهوه می‌خورد و دنبال کار خود می‌رود. درست کردن این نان آسان‌تر 
از آن است که مردم غالبا تصور می‌کنند. گیرم البته مثل هر کاری قدری حوصله می‌خواهد. 

برای پهن کردن خمیر کرواسان سنگ بهتر از تنخته است» چون که در تمام مدت کار خمیر باید سرد 
باشد و سنگ سرمارا بسیار بهتر از تخته جذب و حفظ می‌کند. اگر مقدور باشد شب پیش از شروع کار 





سنگ را در یخچال - یا در زمستان در هوای آزاد - بگذارید تا سرد شود. 
1 

مخمر را در یک چهارم پیمانه آب ولرم حل کنید. سپس شیر و شکر را به آن اضافه کنید و هم 
بزنید و در جای گرمی بگذارید ۶-۵ دقیقه بماند. این محلول را در بادیه بريزید. نمک را اضافه 
کنید و هم بزنید. ۲ پیمانه از آردرا کم کم روی محلول بپاشید و چنگ بزنید تا خمیر از دست و 
دیوار؛ بادیه جدا شود. روی 
بادیه را بپوشانید و آن‌را ۲ ساعت 
در جای گرمی بخوابانید تا خمیر 
وربياید. سپس بادیه را ۱ساعت 
در یخچال بگذارید تا خمیر سرد 
شود. دراین فاصله کره را روی 
سنگ بگذارید. باکارد به صورتٍ 
ورقه‌های نازک ببُرید و در یخچال 
آماده نگه دارید. یک قاشق آرد 
روی سنگ بپاشید. خمیر را چانه 
بگیرید. روی سنگ بیندازید و با 
نورد به شکل لواش مربع مستطیل 
به کلفتی ۳ تيغة کارد پهن کنيد. 
لواش مستطیل را با ۲خط عرضی 
به ۳ بخش تقسیم کنید. ورقه‌های 
کره را روی بخش وسط فرش کنید. یک بخش خالی لواش را روی کره برگردانید. روی آن را هم با 
کره فرش کنید و بخش خالی دیگر را باز روی کره برگردانید (به این ترتیب ۳ لا خمیر و ۲ لا کره 
خواهیم داشت). 

آرد بپاشید و این لواش ۳ لارا با نورد پهن کنید تا به نازکی ۲-۱ تیغهة کارد بشود. شکل مستطیل 
لواش را حفظ کنید و یک بار دیگر آن‌را ۳ لاکنید و باز پهن کنید. هرگاه لازم شد لواش را برگردائید 
و آرد بپاشید تا نجسبد. ولی آرد هر چه کمتر مصرف کنید. لواش را لای ۲ ورقه نایلون بگذارید و 
۰ دقیقه در یخچال بخوابانید. 

دوبار دیگر به همین ترتیب لواش را پهن کنید و باز در یخچال بگذارید. سر آخر آن‌را به صورتٍ 
همان مربع مستطیل به نازکی یک تيغه کارد در آورید. 

اکنون این لواش چند لای مستطیل را به شکل چند مشلث ببرید, که قاعده و ارتفاع آن‌ها 
حدود ۱۰ سانتی‌متر باشد. سپس هر مثلث را روی تخته بیندازید و از قاعده به طرف راس لوله 
کنید. بردارید و در سینی فر بگذارید, و دو سر هر لوله را کمی خم کنید تا به شکل هلال درأید. 





فصل صد و بیست و هفتم : نان خارجی ۱۷۶۵ 


زرد تخم مرغ را با یک قاشق آب بزنید و با قلم مو روی هلال‌ها بمالید. 

فر را روی ۲۰۰ درجه سانتی گراد داغ کنید و سینی کرواسان را به مدت ۲۵-۲۰ دقیقه در فر 
بگذارید. همین قدر که رویةه نان طلایی شود. بردارید و داغ در بشقاب یا روی شبکه سیمی 
بگذارید تا خنک شود. 





نزدیک به قاعده مثلث ریخت و سپس مثلث را لوله کرد. دستورهای زیر چند نمونه است: 

4 لایی شکلاتی: شکلات تلخ یا کم شیرینی رندیده با کمی گرد شکر یا بدون شکر. 

4 لایی شکلات و بادام: شکلات رندیده وکمی بادام مقشرکوبیده, با کمی گرد شکر یا بدون 
گرد شکر: 

۰4» لایی‌گردو و دارچین: مغزگردوی نیم کوب وکمی دارچین ساییده وگرد شکر. 

۰4 لابی پنیر: پنیر سفت رندیده. 

۰4 لایی پنیر و سوسیس: سوسیس و فلفل سبز ساطوری با کمی پنیر سفت رندیده. 





خمیر چندلا 4۸ ۱۵۴۱) 

۰ گرم مرغ پخته» ساطوری 
تخم‌مرغ. زده 

۲ پیمانه ‏ سس سفید (- صفحة ۵۷۸) 


نمک و فلفل 


۳ ول و وان (۷01-20-۷621 یعنی پرواز با باد) پوسته‌ای است از خمیر چندلا که در فر پخته 
می‌شود و سپس آن را با مایه‌ای از مخلوط گوشت. مرغ؛ ماهی, با میگو با سس سفید یا سس دیگری پر 
می‌کنند. این پوسته را می‌توان به بزرگی بشقاب. یا حتی بزرگ‌تر» درست کرد و مانند کیک سر سفره 
رید يا آن که به کوچکی نعلبکی درست کرد و در هر بشقاب یک دانه گذاشت. 

ول و وان را در خانه کمتر درست می‌کنند. چون که اين کار اسان نیست؛ وانگهی» ول و وان آماده 
را می‌توان از شیرینی فروشی‌های معتبر خرید. يا به آن‌ها سفارش داد. وّل و وان آماده را می‌توان پیش 
از پر کردن چند دقیقه در فر گذاشت تا داغ شود. 


+پص«+۰ب۰ب۰ ی ۳۱۳ص 


۱۷۶۶ کتاب مستطاب آشیزی از سیر تا پناز 


خمیر را روی تخته به شکل چارگوش به ابعاد ۲۰ سانتی‌متر و به کلفتی ۶-۵ تیغه کارد پهن 
کنید. بشقابی را که پهنای آن کمی کمتر از ۰ ۲ سانتی‌متر باشد وارونه روی خمیر بگذارید و با کارد 
تیز گرم کرده خمیر را دور بشقاب ببُرید. کف سینی فررا با پارچه ترکنید و دایرةٌ خمیر را دور نورد 
بپیچید و روی سینی برگردانید. . . 

تخم مرغ را با قلم مو روی دایره بمالید. با نوک کارد تیز نقش شبکه مانندی روی خمیر بکشید. 
یک زیر فنجان که پهنای آن حدود ۱۲-۱۰ سانتی‌متر باشد وسط خمیر برگردانید و با کارد گرم کرده 
خمیر را از دور آن به عمق ۳ تيغة کارد ببُرید. ولی برندارید. 

خمیر را ۱۵ دقيقه بخوابانید وفر را روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید. 

ول ثو وان را ۲۰ دقیقه در فر بگذارید تا بالا بياید و روی آن برشته شود سپس فررا روی 
۰ درجه سانتی‌گراد بیاورید و وّل و وان را ۲۰-۱۵ دقيقة 
دیگر یدید 

مرخ پخته را در سس سفید بریزید. اندکی نمک و فلفل 
بپاشید و مخلوط کنید. روی آتش ملایم بگذارید تا داغْ شود. 
ول ثو وان را در بشقاب بگذارید. دور دایرةٌ وسط آن را با 
کارد آزاد کنید و دایره‌را بردارید به طوری که ۲-۲ لایه 
از نان ته ول و وان باقی بماند. چال وسط ول ئو وان را با 
ماية مرع و سس پر کنید و دایره‌را روی آن بگذارید. داغ نمی 
سفره ببرید. 

» برای درست کردن ول ئو وان کوچک به جای بشقاب نعلبکی و به جای زیر فنجان دهانهة 
استکان به کار برید. 

» ول نووان را سرد هم می‌توان سر سفره گذاشت. 

4 به جای مایهٌ مرغ و سس سفید می‌توانید انواع مایه‌های دیگر به کار ببرید. مانندگوشت 
و سس قارج. ماهی و سس سفید میگو و سس فلفل قرمز يا مربا و مارسالاد. ژله, کمپوت میوه و 





مانند این‌ها. 
چپاتی (هندوستان) 
۱ ۳ پیمانه آرد 
۱قاشتق م نمک 


۳ جیاتی (۰)0020211 که ساده‌ترین نان حهان است؛ نان معمولی مردم هندوستان شاد این نان را 
خمیوا ختان ار پیش از حجیدل سفر ه درست می‌کنند و گرم سر سفره می‌گذارند. 





فصل صد و بیست و هفتم : نان خارجی ۱۶۷ 


یک سس سید 
آردرا با نمک دربادیه بریزید. نیم پیمانه آب به آن اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی 
به دست آید. چند بار دست خود را در آب بزنید و به خمیر بپاشید و خمیر را بمالید تا نرم بشود. 
روی تخته آرد بپاشید و خمیر را روی آن ورز بدهید تا صاف شود. خمیر چپاتی باید نرم باشد. 
روی خمیر یک پارچه دونم بکشید و بگذارید ۳۰ دقيقه بماند. 
به اندازهٌ یک نارنگی از خمیر بردارید. چانه بگیرید و روی تخته با دست به اندازهٌ یک زیر . 
فنجان پهن کنید. آرد بپاشید. چپاتی‌هارا روی هم بیندازید و کنار بگذارید. 
یک تابهٌ فولادی را بدون روغن روی آتش ملایم داغ کنید (اگر «واک» چینی داشته باشید. آن 
را وارونه روی شعلهٌ گاز بگذارید). هر چپاتی را روی تابه بیندازید و پس از حدود ۱ دقیقه 
برگردانید. بردارید و در پشقاب داغ نزدیک آتش بگذارید تا داغ بماند. روی هر چپاتی داغْ می‌توان 
اندکی کره یا روغن مالید (در خود هندوستان غالبا چپاتی را پس از برداشتن از تابه لحظه‌ای روی 
آتش زغال با شعلة گاز نگه می‌دارند تا باد کند). چپاتی داعْ را لای دستمال سفید در سبد بگذارید و 


سر سفره ببرید. 





نان نام نوعی نان هندی است که به تافتون ما بی‌شباهت نیست و مانند تافتون در تنور پخته 
می‌شود ولی نوع سادة آن را در فرهم می‌توان درست کرد. 
0[ 
مخمررا با ۱ قاشق مرباخوری شکر در نیم پیمانه آب ولرم حل کنید و ۶-۵ دقیقه درجای گرمی 
بگذارید. آرد را با نمک وگرد نانوایی در بادیه الک کنید. محلول مخمررا با ماست و روغن و 
شکر باقی‌مانده روی آرد بريزید. چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید. 
روی تخته آرد بپاشید و خمیر را۱۵-۱۰دقيقه روی آن ورز بدهید. سپس گلوله کنید. در 
یک باديه بزرگ چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. روی بادیه را 


۱۷۶۸ طب اب انرزی ازع نیز 


بپوشانید و آن را ۲ ساعت در جای گرمی بخوابانید تا خمیر وربياید. فررا روی ۲۳۰ درجه سانتی‌گراد 
داغْ کنید و سینی فررا در فر بگذارید تا داغْ شود. 

خمیررا روی تخته آرد پاشیده بیندازید و ۲-۲ دقیقه ورز بدهید. سپس به ۶ پارهٌ برابر تقسیم 
کنید و چانه بگیرید. روی چانه‌ها پارچة دونم بکشید. 

روی تخته آرد بپاشید. هر چانه را روی آن بیندازید و با نورد به شکل دایره یا بیضی یا گلابی 
پهن کنید. حدودا به درازای ۵ و پهنای ۱۳ سانتی‌متر. سینی داغ را از فر بیرون بیاورید و نان را 
روی آن بیندازید و در فر بگذارید. پس از ۳ دقیقه بردارید و ۴۰-۳۰ ثانیه زیر «گریل» (شعلة 
بالای سینی) بگذارید تا نان برشته شود (اگر اجاق شما گریل ندارد» نان را کمی بیشتر در فر 
نگه دارید تا کمی برشته شود. ولی مواظب باشید خشک نشود). نان‌ها را داغ لای دستمال در سبد 
بسن تفه تک ارس 

4 گاهی نان را دولا درست می‌کنند و نوعی لایی در آن می‌گذارند. (برای نان لایی‌دار نگاه کنید 
به پراتای لایی‌دار. صفحاٌ ۰۱۷۶۹) ۱ 


لوچی (هندوستان) 
سر ۳ ۱ 





۳ پیمانه آرد سفید 
۳ کرد کره. درم 


روعن 
نمک 


آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. کره را روی آرد بیندازید و با دست مخلوط کنید. 
کم‌کم آب گرم اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد. خمیر را 
روی تخته ارد پاشیده ۱۵-۱۰ دقیقه ورز بدهید تا نرم و صاف شود. سپس لوله کنید و با کارد 
به ۱۲ چانه تقسیم کنید. هر چانه‌را بادست یا نورد به صورت گرده‌ای به‌نازکی ۱ تیفة کارد پهن کنید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. لوچی‌هارا یکایک در روغن بگذارید و 
پس از ۲-۱ دقیقه برگردانید تا هردو روی آن‌ها طلایی شود. هرگاه لازم شد اندکی روغن اضانه 
کنید. لوچی سرخ کرده را با کفگیر بردارید و روی کاغذ بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

» لوچی همان پوری (-* زیر) است. به صورتی که در بنگلادش درست می‌کنند. 


پوری (هندوستان) 
۰ 





۶ پیمانه اآرد 


فنصل صد و بیست و هفتم : نان خارجی ۱۳۶۹ 


روغن 
۲ 


آرد را در بادیه الک کنید. ۲ قاشق روغن روی آن بریزید و با انگشت مخلوط کنید. ۱ قاشق 
مرباخوری نمک در نیم پیمانه آب حل کنید. روی آرد بریزید و چنگ بزنید تا خمیر سفتی به دست 
آید. کم کم آب اضافه کنید و بمالید تا خمیر نرم شود. سپس روی تخته آرد بپاشید و خمیر را ۱۵-۱۰ 
دقیقه روی آن ورز بدهید. خمیر را گرد کنید و روی تخته بگذارید. روی خمیر را با پارچة دو نم 
بپوشانید و ۳۰ دقیقه بخوابانید. 

خمیر را دوباره روی تخت آرد پاشیده بیندازید و ۳-۲ دقیقه ورز بدهید. سپس به ۱۲-۱۰ 
چانهة برابر تقسیم کنید. روی چانه‌هارا ببوشانید و آن‌ها را ۱۲-۱۰ دقیقه بخوابانید. سپس هر چانه را 
بردارید و روی تخته با نورد به اندازهٌ یک زیر فنجان پهن کنید. 

پس از آن که ۳-۲ دانه پوری را پهن کردید. در تابة لبه بلند که دایرهٌ آن از پوری بزرگ‌تر 
باشد به عمق ۴-۳ سانتی متر روغن بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. یک تک کوچک خمیر 
را در روغن بیندازید. اگر فوراً جوشید روغن آماده است. در سینی حوله کاغذی فرش کنید و دم 
دنت بگذار نند: 

پوری‌هارا یکایک در روغن بگذارید و با پشت کنگیر لحظه‌ای نگه دارید تا کج وکوله نشود. 
پس از ۱۲-۱۰ ثانیه برگردانید. همین قدر که رنگ پوری طلایی روشن شود. بردارید و روی 
حوله کاغذی بگذارید. پوری را داغ سرسفره بگذارید. 

» خمیر پوری را می‌توان در یخ بند یا یخجال نگه داشت و هنگام صرف غذا به اندازه چند 


پوری از آن برداشت و در روغن سرخ کرد. 





۲ پراتا در واقع نوعی چپاتی است که با روغن در تابه سرخ می‌شود. آن را با همه غذاهای هندی 
می‌توان سر سفره گذاشت يا با چای عصرانه خورد. 
سس( سس 


هر دونوع آرد را یا ۱ قاشق مرباخوری نمک در بادیه بریزید و هم بزنید. ۳ قاشق روغن روی 


۱۷۷۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


آرد بريزید و با انگشت مخلوط کنید. ۱ پیمانه بیشترک آب کم کم اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر 
نرمی به دست آید. 

روی تخته ارد بپاشید و خمیر را ۱۲-۱۰ دقیقه روی آن ورز بدهید. اگر خمیر چسبناک باشد 
کمی آرد بپاشید و ورز بدهید؛ این خمیر باید نرم باشد ولی به دست نچسبد. سپس خمیر را گلو له 
کنید. در بادية چرب کرده بیندازید و یک دور بگردانید تا روی خمیر چرب شود. روی بادیه را 
بپوشانید و ۳۰ دقیقه بخوابانید. 

یک تابهة فولادی یا چدنی روی آتش ملایم بگذارید. خمیر را کمی ورز بدهید و به چانه‌هایی 
به اندازهٌ نارنگی قسمت کنید و چانه بگیرید. روی چانه‌ها پارچة دونم بکشید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
بخوابانید. سپس هر چانه را بردارید و روی تختهة آرد پاشیده با نورد به اندازهٌ پیش دستی پهن کنید. 
آرد بپاشید تا خمیر به نورد نچسبد. کمی روشن روی پراتا بمالید و پراتا را از وسط تا کنید. باز 
کمی روغن روی نيمه رویی پراتا بمالید و باز تاکنید تا به شکل مثلث درآید. این مثلث را با 
نورد پهن کنید تا به شکل مثلث بزرگ‌تری با اضلاع حدود ۲۰ سانتی متر در آید. هرگاه لازم باشد 
اندکی آرد بپاشید. پراتای پهن شده را زیر پارچة دونم نگه دارید. 

تابه را روی آتش ملایم دا کنید. با قلم مو يا دستمال کاغذی اندکی روغن کف تابه بمالید و 
پراتارا در تابه بیندازید. روی پراتا روغن بمالید و پس از ۲-۱ دقیقه آن را برگردانید. پراتاهای 
پخته را در ظرفی بچینید و روی آن‌ها درپوش بگذارید تا گرم بمانند. 

» پراتاهای سرد شده را می‌توانید به مدت ۱۵-۱۰ دقیقه در فر داغ بگذارید تا گرم شوند. در 
هرحال داغْ سر سفره بگذارید. برای پراتای لایی‌دار نگاه کنید به دستور زیر. 





۱فاشق م زردچوبه 


اندکی فلفل قرمز 


نمک 





دست بچه گرسنه داد. ۱ 


سس مس تس 





فصل صد و بیست و هفتم: نان خارجی ۱۳۷/۱ 


روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در ان کفرن تفت بدهید (سرخ نشود). 
زردچوبه و نمک و فلفل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. گشنیز را اضافه کنید و پس از ۲-۲ 
چرخ بردارید. 

۰ به این مایه می‌توانید کمی گوشت چرخ کردة سرخ کرده يا تخم مرغ سفت خردکرده اضافه کنید. 





هر دو آرد را با فلفل و زردچوبه و اندکی نمک در بادیه الک کنید. کره را روی آرد بیندازید و با 
دست مخلوط کنید. ماست را اضافه کنید و چنگ بزنید. کم کم آب سرد اضافه کنید و چنگ بزنید تا 
خمیر سفتی به دست آید که به دست نچسبد. خمیر را روی تخته ارد پاشیده بیندازید و ۱۵-۱۰ دقیقه 
ورز بدهید. چانه کنید. در بادیه بگذارید. روی آن را با پارچة دونم بپوشانید و ۱ ساعت بخوابانید. 

خمیر را باز روی تخته بیندازید و ۵-۴ دقیقه ورز بدهید. سپس به چانه‌هایی به اندازهٌ تخم مرغ 
تقسیم کنید. چانه‌هارا پا دست یا نورد به اندازهٌ کف دست یا کمی بزرگ‌تر پهن کنید. 

۴-۲ قاشق روغن درتابه روی آتش ملایم داغ کنید. بخری‌ها را یکایک در روغن بگذارید و 
پس از ۲-۱ دقیقه برگردانید تا هردو روی آن‌ها طلایی شود. هرگاه لازم شد اندکی روغن اضافه کنید. 
بخری سرخ کرده را با کفگیر بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 

نان تشمشی (سرخ ما ۳ تست 
ورس 2 ۲ نان قالبی 
آرد 
مخثر خشک 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ فاشق ج دارچین, ساییده 





سه چهارم پیمانه گرد شکر 
۲-۳ گردو کره نرم 
نمک 


مخمررا با ۱ قاشق گرد شکر در ۱ پیمانه آب حل کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه در جای گرم بگذارید 
تا کف کند. کره را با باقی گرد شکر بزنید تا سفید شود. آرد را با اندکی نمک روی مایه کره الک کنید 
و آهسته مخلوط کنید. محلول مخمررا اضافه کنید و چنگ بزنید. خمیر را گلوله کنید و در بادید 
بگذارید. روی بادیه را بپوشانید و ۲ ساعت در جای گرم بگذارید. 

کشمش را لای دستمال خشک کنید و در کمی آرد بغلتانید. خمیررا با کشمش و دارچین روی 
تختة آرد پاشیده بیندازید و ۶-۵ دقیقه ورز بدهید. سپس در قالب نان بگذارید و ۲ ساعت دیگر 
در جای گرم بخوابانید. 

فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. قالب نان را ۴۰-۳۵ دقیقه در فر بگذارید. سپس 
بردارید. نان را از قالب در آورید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 





آن آب چفندر همراه با اندکی جوز بویای ساییده به کار برید. 

برای تهیةٌ آب چغندر دو سه چغندر خونی یا فرنگی را رنده کنید و با ۴-۳ پیمانه آب و ۲-۲ قاشق 
سرکه در دیگ روی [ تش ملایم بجوشانید. سپس از صافی سیمی بگذرانید. 

خمیر نان را در قالب بگذارید و از روی دستور نان سفید ساده در فر بپزید. سپس بردارید و روی 
شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 

4 نان سبز: به جای چغندر آب اسفناج به کار برید. (اسفناج را باکمی آب بجوشانید و آب آن 
را بچلانید.) 








فصل صد و بیست و هشتم: بیسکویت 


ما بررحسب عادت فقط نوعی نان شیرینی یا نمکی کوچک و ترد را که به شیوهٌ فرنگی در کارخانه 
تهیه می‌شود بیسکویت می‌نامیم. اما کلمةه «بیسکویت» (0::01) به معنای دوبار پخته یا 
دوآتشه است؛ در فرنگ. به ویژه درمیان مهاجران قدیم آمریکاء بیسکویت به نانی گفته می‌شد که 
برای نگه‌داری به مدت نسبتا دراز می‌پختند. «نان خشکه»ای که در اصفهان و یزد و کرمان و 
شهرهای اطراف کویر پخته می‌شود در واقع نوعی بیسکویت است. همچنین است انواع نان‌های 
«خشکه پزی» مانند نان دو الکه و نان روغنی و نان پنجره‌ای و کماج و مانند این‌ها. 





مخلوطی از شیر و آب است. ابتدا باید چربی را با آرد مخلوط کرد و شیر را پس از آن افزود. بهترین 
وسیله برای مخلوط کردن خمیر دست انسان است. ولی این کاررا به کمک ماشین يا کاردک چوبی 
هم می‌توان انجام داد. 

کره‌را, که باید سرد باشد. با کارد خرد کنید. در بادیه روی ارد بريزید و مخلوط کنید تا 
آرد شکل ماسه مانندی پیدا کند. سپس وسط آردرا چال‌کنید. شیر را کمکم در آن بریزید و 
چنگ بزنید تا خمیر خودش را بگیرد و رفته رفته از دیوارهُ بادیه جدا شود. این کار بیش از یکی دو 
دقیقه طول نمی‌کشد. اکنون روی تخته اندکی آرد بپاشید و خمیررا یک دقيقةٌ دیگر روی آن ورز 
بدهید. همین قدر که گلوله‌ای در آن نمائد و مخمر یا گرد نانوٍیی به طور یک نواخت درآن پخش 
شود. وگرنه پس از پخت خال‌های قهوه‌ای رنگی روی بیسکویت پیدا خواهد شد. این خمیر را 
می‌توان پس از پاشیدن اندکی آرد با نورد یا با کف دست به نازکی ۳-۲ تیغة کارد پهن کرد. برای 
بریدن بیسکویت ونقش انداختن روی آن ابزارهای کنگره‌دار خاصی هست. ولی با کارد یا دهانه لیوان 
یا استکان هم می‌توان خمیر بیسکویت را برید و با دندانه‌های شانهة درشت پاکیزه نقش انداخت. 

گاهی بیسکویت را دولا می‌گیرند ولای آن را با نوعی لایبی پر می‌کنند. پیسکویت لایی‌دار 


معمولاً گرد بریده می‌شود: لایی را روی لواش بیسکویت می‌ریزند و لواش دیگری روی آن 
بر می‌گردانند و لبهٌ هر دولا را با فشار انگشت يا شاخة چنگال به هم می‌چسبانند. روی بیسکویت 
را می‌توانید با قلم مو کمی شیر یا کر آب کرده بمالید تا درکوره رنگ بگیرد. 
بیسکویت‌هارا با یکی دو انگشت فاصله در سینی فر بگذارید و در فری که روی ۲۳۰ درجة 
سانتی‌گراد داغ شده باشد به مدت ۱۵-۱۲ دقيقه بپزید. همین قدر که رويه بیسکویت برشته شود. 
بیسکویت ریختنی را باید با قاشق یا قیف کیسه‌ای و ماسوره روی سینی یا کاغذ روغنی 
ریخت و به همین ترتیب در فرگذاشت. 


۰۰ ۰ ار 
چه چم 
مه ۳۳ 





پیسکویت خانگی فرنگی اتاضا بر دو نوع است: یکی بیسکویتی که خمیر آن را پیش از 
پختن با نورد پهن می‌کنند و با کارد يا ابزار دیگری می‌برند؛ دوم آن که خمیرش را تیه شل 
می‌گیرند و در قالب یا روی سینی فر می‌ریزند. ما نوع اول را «بیسکویت بُریدنی» و نوع دوم را 
«بیسکویت ریختنی» خواهیم نامید. شکل بیسکویت بریدنی معمولاً چارگوش و کنگره‌دار است. 
بیسکویت ریختنی طبعاً گرد و تا حدی بی‌شکل از کار در می‌آید. 





آرد 


۱فاشق گرد نانوایی 


۵-۴ گردو کره 
اپیمانه. شیر 
۱قاشتق م نمک 


خمیر بیسکویت را به ترتیبی که زیر عنوان «خمیر بیسکویت» امده است (-+» صفحه ۱۷۷۳) 
آماده کنید. ببرید و در فر بپزید. 

۰4 بیسکویت تابه‌ای: بیسکویت بریدنی را درکمی روغن در تابه سرخ کنید - هرروی آن 
۶-۵ دقیقه. 





فصل صد و بیست و هشتم: بیسکویت ۱۷۷۵ 


آید, به طوری که بتوانید آن را با قیف کیسه‌دار در سینی فر بریزید يا با قاشق بردارید و در سینی 

بیندازید. ورز دادن خمیر بیسکویت روی تخته لازم نیست. فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی گراد داغ 
کنید و سینی بیسکویت را به مدت ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. همین قدر که رويهٌ بیسکویت اندکی 
رنگ بگیرد. 











وج ان جر 
»و شیک 
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خمیر بیسکویت بریدنی (-+ صفحهٌ ۱۷۷۴) را آماده کنید. روی تخته آرد بباشید. خمیر را 
روی تخته به شکل میله‌هایی به باریکی و درآزای مداد بمالید و در سینی فر بچینید. فر را روی 
۰ درجه سانتی گراد داغْ کنید و بیسکویت را ۲۰-۱۵ دقیقه در فر بپزید تا خشک شود. 

روی هر بیسکویت می‌توان پیش از گذاشتن در فر با قلم مو شیر یا زرده تخم مرخ یا 





۱ فاشی ؟ گرد نانوایی 
نیم پیمانه شیر سرد 

۷ کدی کوهه سرد 

۱ فاشق ‏ نمک 


۲ این بیسکویت را از آن جهت دریایی می‌نامند که معمولاً در کشتی‌ها برای خحوراک دریانوردان 
تهیه می‌شد. جز این که به جای شیر گاو آب به کار می‌بردند تا آن را به مدت بیشتری نگه دارند. 
یت سس 

آرد را با شکر وگرد نانوایی و نمک ۳-۲ بار الک کنید. کره را از یخچال در آورید. روی 
آرد خرد کنید و با انگشت بمالید تا آرد شکل ماسه‌مانندی پیدا کند. شیر را با نیم پیمانه آب یخ 
روی آرد بریزید و مخلوط کنید. خمیر را با کاردک چوبی یا همزن برقی بزنید تا حباب‌هایی در آن 
پیدا شود. (زدن این خمیر با دست حدود ۳۲۰-۲۵ دقیقه طول می‌کشد.) 

وقتی که خمیر صاف و براق شد آن‌را روی تخته يا سنگ پهن کنید. بجرید و در سینی فر 
بچینید. فر را روی ۱۷۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید و سینی را به مدت ۳۰ دقیقه در فر بگذارید. 


4 4 جه مه 


در بایان بخت. در و را باز ت‌گذارنة تایب بت خشک 2 ۵ 
پایان ٍ ر گر كث_ 





۱۷۷۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





فر را روی ۲۰۰ درجة سانتی‌گراد داغ کنید. کمی از کره را روی سینی فر بمالید. 

آرد را در بادیه الک کنید. کره و شکر را با اندکی نمک اضافه کنید و بمالید تا خمیر صافی 
به دست آید. خمیررا روی تخت آرد پاشیده بیندازید و با نورد به نازکی ۲ تیغهٌ کارد لواش کنید. لواش 
را با غلتک کنگره‌دار یا قالب بیسکویت ببرید و در سینی چرب کرد؛ فر بچینید و سینی را ۱۵ دقیقه در 
فر بگذارید. پردارید و بگذارید خنک شود. 





فر را روی ۲۰۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. 

کره و شکر را در بادیه بزنید تا سفید و کف مانند شود. آرد را اضافه کنید و بزنید تا خمیر صافی 
به دست آید. خلال بادام را با آب لیمو و پوست رندیدهٌ لیمو اضافه کنید و بزنید تا مخلوط شود. 

در سینی فر یک ورق کاغذ مومی چرب کرده پهن کنید. از مایه بیسکویت با قاشق مرباخوری 
بردارید و با فاصلهً دو بند انگشت بیشترک روی کاغذ بیندازید (بیسکویت در فر پهن می‌شود). 


سینی را در فر بگذارید. همین قدر که رنگ خمیر برگردد. بردارید و بگذارید خنک شود. 
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فصل صد وبیست ونهم: یخ‌بندی مواد خوراکی 


از میان روش‌های نگه داری مواد خوراکی, یخ بندی روشی است که تازگی مواد خام و پخته را 
بهتر حفظ می‌کند؛ به همین دلیل است که در سال‌های اخیر با پیش‌رفت تکنولوژی و فراوان شدن 
یخ‌بند (فریزر) نگه داری غذا به صورت یخ بسته کمابیش در بي بیشتر خانه‌های شهری ‏ و بعضی 
روستاها هم رسم شده است. ولی باید دانست که او لگ ترس یخ‌بسته‌ای س به جز انواع خمیر 
نان و شیرینی س به خوبی شکل تاه آن نیست؛ ثانیٌ کیفیت غذای ۹ در صورنی به بهترین 
شکل خود می‌ماند که روند یخ بستن و نگه داری در ی بند و بازکردن ی یج پس از در آوردن از یج بند 
به روش درست صورت گیرد؛ و ثالثاًء فقط موادی را پرای رای ۳ 
قابلیت این کار را داشته باشند. چون که بعضی از مواد خوراکی پس از یخ بستن تغییر شکل می‌دهند 
و دیگر نمی‌توان آن‌هارا مانند مواد تازه مصرف کرد. 
مواد خوراکی یخ‌بسته را می‌توان به دو دسته تقسیم کرد: اول موادی که به شکل یخ‌بسته خریده 
می‌شوند و باید به همان شکل آن‌هارا دریخ‌یند نگه داریم و هنگام مصرف یخ آن‌هارا باز کنیم 
(مصرف این نوع مواد یخ‌بسته هنوز در کشور ما رواج عام پیدا نکرده است)؛ دوم موادی که آن‌ها 
ر به صورت تازه می‌خریم و باید ترتیب یح بندی و نگه داری آن‌ها را در خانه بدهیم. در مورد 
دستة اول. مطلبی که می‌توان در اینجا یادآوری کرد این است که فاصلهٌ زمانی میان در آمدن آن‌ها 
از یخ بند فروشگاه و رفتن آن‌ها در یخ‌بند خانه باید به اندازه‌ای باشد که یخ آن‌ها باز شود وگازه 
کیفیت مواد أفت می‌کند. نگه داری اين مواد دریخ‌بند و بازکردن یخ آن‌ها تابع همان اصولی است 
که در مورد یخ‌بندی خانگی گفته خواهد شد. کیفیت این مواد یخ‌بسته معمولاً بهتر از مواد یخ‌بستة 
خانگی است. زیرا که روند یخ‌بستن آن‌ها در یخ‌بندهای صنعتی با درجة برودت پایین (۳۰- 
بویت و سرعت زیاد صورت می‌گیرد. و این دو شرط در نگه داری تازگی مواد بسیار 
ثر است. مواد یخ بسته را معم لا در ۱۸- درجه 2 سانتی‌گراد نگه می‌دارند. و برودت يخ‌بند 
خاگی هم کماییش به همین اندازه است. 
در بعضی از یخ‌بندهای خانگی گران قیمت درجه‌ای هست که با جرخاندن آن می‌توان برودت 
را پایین برد؛ این درجه را ۲۴ ساعت پس از یخ بستن مواد غذایی باید به جای اول (۱۸- درجه 


۱۷۸۲ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سانتی‌گراد) برگرداند. وگرنه موتور یخبند مدام کار می‌کند و مصرف برق آن بسیار بالا می‌رود. 
برای پایین نگه‌داشتن مصرف برق یخ‌بند باید چند نکته را رعایت کنیم. اولأ زمین زیر یخ‌بند 
باید تراز باشد تا در آن همیشه درست بسته شود و هوای توی یخ‌بند به بیرون جریان نیابد؛ ثانيا 
رادیاتور یخ‌بند. که معمولا در پشت آن نصب شده است. باید در جریان هوا باشد تا به اندازهٌ کافی 
خنک شود؛ الشاً هنگام برداشتن چیزی از توی یخ‌بند در آن‌را باید هرچه زودتر بیندیم تاهوای 
گرم هرچه کمتر وارد شود. 


بسته بندی 
پچ 

هر مادةٌ خوراکی پیش از رفتن در یخ‌بند باید بسته بندی شود. بسته بندی به این معنی است 
که مادهٌ خوراکی را در لفافی بپیچیم یا در ظرفی بگذاریم که ارتباط آن را با هوای توی یخ بند تطع 
کند؛ چون که هوای توی یخ‌بند بسیار خشک است. و اگر مادهٌ خوراکی با این هوا در ارتباط باشد 
به زودی نم خود را از دست می‌دهد و حالت چوب مانندی پیدا می‌کند. این حالت را اصطلاحاً 
«سوختگی یخ بند» (رصداط 66626۲) می‌نامند. هرگاه ماده‌ای دجار این سوختگی شده باشد. باید دور 
ريخته شود؛ اگر قسمتی از ماد خوراکی سوخته باشد باید آن قسمت‌را برید و دورریخت. بنابرین 
مواد خوراکی باید طوری بسته شود که براثر سوختگی ضایع نشود. 

برای نگه داری مواد در یخ‌بند چند نوع لفاف وظرف وجود دارد. که عبارت‌اند از: 
4 کیسة یخ بند (فریزر): این کیسه ارتباط ماد خوراکی را با هوای توی یخ‌بند به‌کلی قطع 
می‌کند. ولی در ایران این کیسه معمولاً از جنس تایلکس بسیار نازک است و احتمال پاره شدن آن 
در یخ‌بند کم نیست. به ویژه اگر چیزهایی مانند گوشت يا ماهی با استخوان یا سبزی با ساقه در آن 
پیچیده باشیم؛ همچنین باید در نظر داشت که هرمادهٌ نرمی هم در یخ‌بند سخت می‌شود و می‌تواند 
كيسه نایلکس را پاره کند. به این دلیل بهتر است بسته پیچیده در كيسة نایلکس را در ۲-۲ لا کاغذ 
روزنامه بپیچیم تا از پارگی محفوظ بماند. بسته بندی هم باید طوری باشد که هوای توی کیسه 
خالی شود و در کیسه گره بخورد. وگرنه نایلکس وکاغذ مان خشکیدن و سوختن ماد خوراکی 
نمی‌شود. نوعی کيسة زیپ دار هم در بازار هست که در آن مانند زیپ بسته می‌شود. 
> ورق آلومینیوم (فویل): این لفاف در صورتی غذا را از سوختگی حفظ می‌کند که درزهای 
آن کاملا پسته شود. یا بستة آلومینیوم پیچ را درکيسه نایلکس بگذاریم و در کیسه را گره بزنیم. 
» ظرف پلاستیکی: انواع ظرف پلاستیکی دردار برای یج بند در بازار هست. که به ویژه 
برای نگه داری مواد آیکی, مانند خورش و آش و سس مناسب است. شرط مهم این است که در 
ظرف آب‌بندی باشد تا مادةٌ توی آن خشک نشود. ظرف‌های چارگوش این امتیاز را بر ظرف‌های 
گرد دارند که در کنار یکدیگر قرار می‌گیرند و در مجموع جای کمتری در یخ‌بند اشغال می‌کنند. اگر 
ظرف پلاستیکی به تعداد کافی نداشته باشیم. می‌توانيم پس از یخ‌بستن ماد خوراکی آن‌را از 
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ظرف در آوریم و دركيسة یخ‌بند بسته بندی کنیم؛ به‌ این ترتیب ظرف برای مصرف بعدی آزاد 
می‌شود. مواد لطیف. مانند کیک و شیرینی» را بهتر است جا به‌جا نکنیم و هرکدام را در ظرفٍ 
دربسته‌ای بگذاريم. ظرف یخ‌بند را نباید زیاد پُرکنيم. چون حجم ماد یخ‌بسته زیاد می‌شود و 
ممکن است ظرف را بترکاند. 

"4 ظرف ورق آلومینیوم: این ظرف‌های یک بار مصرف با اشکال گوناگون در بازار هست و 
می‌توان آن‌ها ر در یخ‌بند به کار برد. روی آن‌ها را باید با روکش پلاستیکی پوشاند و سپس 
تنامتظراف اد کاغد بیفانن. ۰ 

4 روکش نایلون: منظور از روکش نایلون ورق بسیار نازکی است که به صورت لوله پیچ 
فروخته می‌شود و با آن می‌توان روی هر ماد غذایی را پوشاند. این روکش مانند کيسه نایلکس 
عمل می‌کند. به شرط آن که روی ان را با کاغذ يا فویل بپوشانیم تا پاره نشود. 

_4 جعبة مقوایی (از نوعی که شیرینی و آجیل در آن فروخته می‌شود): موادی مانند سبزی سرخ 
کرده و گوشت یخنی و مانند این‌هارا می‌توان در کيسة نایلکس پیچید و در این جعبه چید و در یخ بند 
گذاشت. جعبه این گونه بسته‌هارا از پارگی و پراکندگی حفظ می‌کند. 

4 برچسب: مقداری برچسب. که بتوان نام مادةٌ خوراکی و تاریخ آغاز یا پایان مدت مصرف را 
روی آن نوشت و روی بسته چسباند. از لوازم یخ‌بند است. 

_ 4 نوار چسب: برای بسته بندی و گرفتن درزهای آن لازم است. روی نوار چسب کاغذی نام و 
تاریخ هم می‌توان نوشت. 


عمر مواد یخ بسته 


هر ماده خوراکی - گوشت. مرش ماهی. تره‌بار و غیره -- را تا مدت کمابیش معینی می‌توان 
در یخ‌بند نگه داشت. بدون آن که تغییر خیلی محسوسی در آن‌ها روی دهد؛ پس از آن کیفیت ماده 
خوراکی رفته رفته افت می‌کند. این مدت را «عمر» ماد یخ بسته می‌نامیم. در دستورهای زیر عمر 
تقریبی مواد یخ بسته می‌آید. باید در نظر داشت که در همه این موارد فرض ما بر این است کد ابا 
ماد خوراکی کاملاً تازه و از جنس خوب است. ثانیاً برای اولین بار یخ بسته می‌شود. ثالشاً برودت 
محل نگه داری آن بالای ۱۸- درجه سانتی‌گراد نیست. ۲ 

عمر ماده خوراکی یخ بسته به مقدار آب و چربی و سایر ترکیبات و بافت آن ماده بستگی دارد. 
به طور کلی می‌توان گفت موادی که درصد چربی و مواد گریزان (فرار) در آن‌ها بالاست, عمر 
کوتاهی دارند. نوسان درجهٌ برودت تا حد چند درجه بالا و زیر ۱۸- درجه سانتی‌گراد به مدت 
کوتاه در عمر ماد یخ بسته تأثیر محسوسی ندارد. عمر انواع تره‌بار یخ بسته از گوشت وماهی چرب. 
که در پرابر نوسان درجه برودت حساس‌اند, طولانی تر است. ولی وقتی که می‌گو بيم عمر فلان ماده 
یخ بسته فلان مدت است. منظور این نیست که در پایان این مدت کیفیت غذایی آن ماده مانند اول 


‌ 


آن خواهد بود. واقعیت این است که در تمام مدتی که مادهٌ یخ بسته در یخ‌بند خوابیده است رنگ و 
بو و مزه و بافت آن به تدریج تغییر می‌کند. این تغییر از امروز تا فردا ممکن است محسوس نباشد. 
ولی از این ماه تا ماه بعد محسوس خواهد بود. از انجا که حس چشایی و بویایی در اشخاص 
فرق می‌کند. تغیبری که برای یک نفر محسوس است» ممکن است برای دیگری محسوس نباشد؛ از 
این جهت تعیین عمر مادهٌ یخ بسته همیشه یک قاعده کلی و تقریبی است. و نمی‌توان انتظار داشت 
که نظر همه را تأمين کند. 

نگه داری مواد خوراکی یخ بسته در یخ‌بند به مدت دراز کار بیهوده‌ای است. هم از جهت این 
که کیفیت مواد آفت می‌کند و هم این که نگه داری آن‌ها در یخ‌بند خرج دارد؛ به این ترتیب ماده‌ای 
که مثلاً یک سال در یخ‌بند مانده باشد. هم تازگی خود را از دست داده است و هم شاید به دو برابر 
قیمت اصلی‌اش برای شما تمام شود. مدیریت خوب در مورد یخ‌بند این است که آن را هرچه 
بیشتر پر و خالی کنیم. 

هنگام گذاشتن یک مادهٌ خوراکی در یخ‌بند انسان معمولاً خیال می‌کند که آن‌را با تاریخ یخ 
بستنش به یاد خواهد داشت. ولی اگر انسان از نوادر روزگار نباشد - چیزی که البته به ندرت اتفاق 
می‌افتد - این خیال واهی است. بنابرین داشتن فهرستی از آنجه در یخ‌بند گذاشته می‌شود برای 
اشخاص غیر نابغه لازم است. این فهرست را می‌توان در دفترچة کوچکی بت کرد و در اشپزخانه 
نگه داشت. لازم به گفتن نیست که چنین فهرستی وقتی مفید خواهد بود که «روزآمد» باشد. یعنی 
آخرین تغییرات در آن ثبت شده باشد؛ وگرنه با حافظة آدمیزاد زیاد فرقی نخواهد داشت. 


بازکردن یخ 


بسیاری از مواد خوراکی, به ویدژه تره بار. را می‌توان به‌ صورت یخ بسته در دیگ انداخت پا 
بخار پز کرد. موادی که نباید پخته شوند. يا آن که باید در روغن سرخ شوند. مانند گوشت و مرغ 
خام باید با بسته بندی در هوای آشپزخانه گذاشته شوند تا یخ آن‌ها باز شود. مگر آن که بخواهیم 
این کار را در فر موح پز انجام دهیم + صفحهٌ ۱۷۹۷). پس از باز شدن یح. هرقدر خونابه يا 
شیره از ماده یخ بسته رفته باشد. به همان اندازه کیفیت آن پایین افتاده است. 

4 چیزهای یخ بسته‌ای را که کودکان لیس می‌زنند. مانند بستنی و آب میوةٌ روی چوب. باید 
پیش از دادن به دست کودکان چند دقيقه بیرون يخ‌بند بگذاریم. وگرنه ممکن است به زبان کودک 
بچسبد و ناراحتی شدیدی به‌بار بیاورد. 


موادی که در یخ بند نمی‌توان گذاشت 


برخی از غذاهای خام يا پخته در یخ‌بند کیفیت خود را از دست می‌دهند؛ این‌ها به طورکلی ‏ 


تصل صد و بیست و نهم : یخ‌بندی مواد ۱۷۸۵ 


موادی هستند که درصد آب آن‌ها زیاد است, مانند خیارو هویج و سبزی خام, که پس از یخ بستن 
شُل و پلاسیده می‌شوند. مواد زیررا نمی‌توان دریخ بند نگه داشت: 

4-7 سبزی‌های سالاد که باید خام خورده شوند. مانند کاهو. خیار» کرفس و گوجه فرنگی 
(کرفس و گوجه فرنگی پختنی را می‌توان در یخ‌بند گذاشت). 

4-7 میوه‌های خام که بخواهیم خام خورده شوند. مانند موز, آوکادو. سیب گلابی, خربزه و 
هندوانه. اگر بخواهیم میوه‌را خمیر (پوره) کنیم یا شیره‌اش را بگیریم يا بپزیم. یخ‌بستن آن اشکالی 
پیش نمی‌آورد. 

> خامة رقیق يا ترش (می‌بُرد) و موادی که این خامه در آن‌ها به کار رفته باشد. خامة سفت 
را می‌توان تا ۲ ماه در یخ‌بند نگه داشت. 

4 پنیر سفید (خرد می‌شود). پنیر نرم را می‌توان تا ۳ ماه و پنیر سفت را تا ۶ ماه در یخ بند 


نگه داشت. 
> شیر هموژنیزه نشده و پرچربی (می‌برّد). شیر پاستوریزه کم چربی و هموژنیزه است و 
می‌توان در یخ بند نگه داشت. 


5-7 تخم مرغ سفت (له می‌شود). 
"> مایونز (می‌برد). 
سیب زمینی خام و پخته (له و بدمزه می‌شود). 
"> مرغ یا ماهی شکمگرفتة خام یا پخته (بوی مایذ تویی‌را می‌گیرد). 
» انواع گوشتی که در روغن سرخ شده باشد. 

از این‌ها گذشته. غذاهایی که یخ‌بستن آن‌ها به هیچ وجه صلاح نیست آن‌هایی هستند که یا 
درست کردن‌شان چند دقیقه بیشتر وقت نمی‌گیرد و تا ۳-۲ روز می‌توان در یخچال نگه داشت, مانند 
کته و پاستاء یا تره‌باری که کمابیش در تمام طول سال تازهٌ آن‌ها به دست می‌آید. مانند کلم و هویج؛ 
یا شیر و فراورده‌های شیری و تخم مرغ که هميشه می‌توان آن‌ها را به اندازهٌ مصرف چند روزه 
خرید و در یخجال نگه داشت. 

اما اگر به دلیلی مقداری سفیده يا زرده تخم مرغ روی دست شما مانده باشد. آن را می‌توانید با 
اندکی نمک یا شکر مخلوط کنید و دررظرف درداری بریزید و دریخ بند بگذارید. 


۳ 








فصل صد وسی‌ام: مواد خوراکی یخ بسته 


طرز نگه‌داری مواد خوراکی گوناگون -گوشت. مرغ, ماهی. تره‌یار. سبزی و غیره-در یخ‌بند. و 
نیز عمر آن‌ها در حال یخ بسته به صورت خام يا پخته, یک‌سان نیست و در هر مورد رعایت نکات 
معینی لازم است تا مواد خوراکی شکل و عطر و طعم خود را حفظ کنند. در اين فصل نکته‌های مهم 
مربوط به یخ‌بندی مواد خوراکی اصلی را توضیح می‌دهیم. 


گوست 


دلیلی ندارد که بخواهیم گوشت را چند ماه در یخبند نگه‌داریم. ولی مصرف چند هفته گوشت 
رامی‌توان یک جا خرید و به دوصورت خام يا پخته در یخ‌بند گذاشت. 
4 گوشت خام را پاک می‌کنيم و استخوان می‌گيريم (استخوان و ضایعات گوشت را برای آب قلم 
و آب گوشت نگه می‌داریم). خرد می‌کنیم» بسته بندی می‌کنيم و در یخ‌بند می‌گذاريم. اگر لای 
ورقه‌های استیک یک برگ کاغذ مومی یا نایلکس بگذاريم هنگام مصرف می‌توانیم آن‌ها را از 
هم جدا کنيم. اگر تکه‌های بزرگ یا کوچک گوشت را با استخوان بسته بندی می‌کنیم. روی تیزی 
استخوان را باید با کاغذ یا پارچه بپوشانيم تا پوشش نایلکس را پاره نکند. وگرنه گوشت 
به زودی دچار سوختگی یخ‌بند خواهد شد. به هر صورت گوشت خام یخ بسته را باید پیش از 
مصرف بیرون یخ بند بگذاریم تا به صورت نیمه یح بسته در آید. سپس در روغن سرخ کنیم یا در 
دیگ بیندازیم؛ به این ترتیب خونابه گوشت کمتر راه می‌افتد. تکه‌های بزرگ گوشت. مانند 
گوشت ژیگویی. را باید دست کم یک شب دریخچال بگذاريم تا یخ آن باز شود. 
4 مراجع بهداشتی توصیه می‌کنند که گوشت را پیش از خرد کردن و پخت و پز بشوییم تا 
آلودگی‌های سطح گوشت داخل آن نشود. 
4-7 گوشت چرخ کرده را بهتر است هرچه زودتر مصرف کنیم. و اگر می‌خواهیم در یخ‌بند 
نگه داریم باید مطمئن باشیم که کاملاً تازه است. 
"4 گوشت پخته را به اندازه‌هایی که برای یک خورش کافی باشد با کمی آبر یخنی درکیسة . 





نایلکس می‌ربریم در کیسه را گره می‌زنیم وکیسه را لای کاغذ یا در جعبهة مقوایی در یخ‌بند 
می‌گذاريم. این گوشت را می‌توانیم بدون بازکردن یخ در دیگ خورش بریزیم. 

گوشت یخ بسته را پس از پختن می‌توان باز بسته بندی کرد و در یخ‌بند گذاشت؛ ولی باید 
توجه داشته باشیم که عمر این گوشت در یخ‌بند کمتر از گوشتی است که به صورت یخ نبسته پخته 














شده باشد. 
گوشت گوساله. ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰۰ ۳ ۳۳ ماه 
گوشت گوسالة شیری تا ۴ ماه 
گوست گوسفند تا ٩‏ ماه 
گوشست بره تا ۴ ماه 
گوشت جرخ کرده تا ۱ ماه 
گوشت در مایه خوابانده ۲5 ماه 
گوشت پخته با آب نا ۲ ماه 
خورش گوشت ۲ ما 
مرغ 


آنچه دربارة نگه داری گوشت در بالا گفته سل درباره مرغ هم صادق است؛ جز این که گوشت 
مرغ‌را باید پاک کنیم و بشوییم و آب آن را خشک کنيم. نکاتی که باید یاد آوری کرد این است که 
مرخ را بهتر است هميشه خرد کرده در يخ‌بند بگذاریم و استخوان آن‌را هم بگیریم (اين فرصت 
خوبی است برای درست کردن آب مرغ. نگاه کنید به صفحةٌ ۳۵۱). 
٩‏ شنیتسل مرغ را بهتر است نکوییده و لای ورقه‌های کاغذ مومی يا نایلکس بسته بندی کنيم. 
" > جوجه کباب را بهتر است پیش از خواباندن درمایه دریخ‌بند بگذاريم. نه با مایه. 
"4 دل وجگرمرغ را بایید جدا از گوشت مرغ بسته بندی کنیم» چون عمر آن در یخ‌بند بسیار 
کمتر است. ۱ 
مرغ درسته را اگر در یخ‌بند می‌گذاريم باید طوری بسته بندی کنیم که دچار سوختگی 
نشود؛ برای باز کردن یح آن هم باید یک شب آن را در یخچال بگذاریم. 





گوست مرغ تا ۲ ماه 


دل و جگر مرغ تا ۲ ماه 
اردک. غازن بوقلمون ۱ ى ماه 





ماهی میوه‌های دریا 


نگه داری گوشت ماهی در يخ‌بند ازگوشت‌های دیگر موجه‌تر است. زیرا که در بیشتر جاهای 
سرزمین ما ماهی از راه دور به بازار می‌آید و پس از خرید نگه‌داری آن در یخچال. حتی برای 
۲-۲ روز. صلاح نیست. به علاوه, مقدار زیادی از ماهی جنوب به صورت یخ‌بسته به بازار می‌آید. 
و اگر به هنگام خرید مصرف تشود. اد آن را به همان صورت یح بسته در یخ‌بند نگه داریم. 

همچنین باید دانست که ماهی, حتی در یخجا ل. خیلی زودتر از گوه شت‌های دیگر تازگی‌اش را از 
دست مي‌دهد؛ از این رو. ماهی تازه (یخ‌نبسته) در واقع چندان تازه نیست. و اگر بنا بر این باشد 
که فقط جنس کاملاً تازه‌را در یخ‌بند نگه داریم. باید گفت بهتر آن است که ماهی تازه‌را هرچه 
زودتر مصرف کنیم و ماهی یخ‌بسته را که در دستگاه‌های صنعتی منجمد شده است - در یخ بند 
نگه داریم و هنگام مصرف یخ از باز کنیم. به هر صورت» هرگاه بخواهیم ماهی را در یج بند 
بگذاریم باید در بسته بندی آن آنچه را در بالا دربارٌ گوشت ت ومرغ گفته شد رعایت کنیم. 
4 ماهی درسته را باید فلس بگيریم. بشکافیم. اندرونه آن را در آوریم بشوییم و آب آن را 
خشک کنیم. چنان که اثری از اندرونه و خون در آن باقی نماند. اگر نخواهیم ماهی را با سر برای 
سفره آماده کنیم, بهتر است سر ماهی را هم بزنیم. 

در فرنگستان گاهی ماهی درستهة یخ بسته را «روکش» می‌دهند. به این صورت که ماهی را اول 
۴ ساعت در یخ‌بند می‌گذارند تایخ بیندد. سپس آن را ۱۵-۱۰ ثانیه در آب نمک (۲ قاشق نمک 
در ۱لیتر آب) می‌گذارند و در می‌آورند و به یخ‌بند بررمی‌گردانند» و این کار را چند بار تکرار 
می‌کنند تا لايه نازکی از آب نمک روی ماهی یخ ببندد و جلو نفوذ هرگونه فسادی را بگیرد. این 
ماهی را باید در لفاف نایلون پیچید و در بخ‌بند گذاشت. جای ماهی باید طوری باشد که ماهی خم 
نشود. و گرنه روکش آب نمک ترک می‌خورد و بی‌اثر می‌شود. 


ماهی‌های کم چربی (مانند هامور و میش ماهی) تا ۶ ماه 
ماهی‌های چرب (مانند شیر» غباد. آزون برون و آزاد) تا ۳ ماه 
ماهی‌های لطیف (مانند حلو؛ کفشک و شوریده) نا ۳ ماه 
میگوی خام تا ۳ ماه 
میگوی پخته تا ۱ ماه 
شاه میگو و خرچنگ آب‌پز تا ۳ ماه 


برای یخ‌بند بسته بندی کرد. هر بسته باید به اندازة یک نوبت پخت و پز باشد. تا پس از باز شدن 
یخ بتوانیم همه آفزا مصرف کنیم. میان هر دو فیله با استیک باید یک ورقه کاغذ مومی ‌ 
نایلکس یگذاریم تا جدا کردن آن‌ها از هم آسان باشد. 


نصل صد و سی‌ام : مواد غذابی یخ‌بسته ۱۷۸۹۹ 


٩‏ میگورا مي‌توان خام یا آب‌پز, و با پوست یا پوست گرفته در بخ‌بشد گذاشت. همچنین, 
میگوی خام با پوست‌را می‌توان در ظرف درداری چید. روی آن آب نمک رقیق ریخت و در 
یخ‌بند گذاشت تا به صورت قالب یخ در آید. 

.4 شاه میگو و خرچنگ را باید مانند میگو اول آب‌پز کنیم سپس در یخ‌بند بگذاريم (برای 
آب پز کردن این‌ها نگاه کنید به صفحه‌های ۳۰۸ و ۳۰۷). 





نکه داری نان و شیرینی در یخ‌بند 


گذشته ازگوشت و مرغ و ماهی و تره‌بار که در بالا به آن‌ها اشاره کردیم, تقريباً تمام اقسام 
نان و شیرینی خشک و کیک بدون خامه در یخ‌بند بهتر از هوای آشپزخانه می‌مانند. از این میان, 
نان سنگک و بربری, به‌ویژه اگر تازه در یخ‌بند گذاشته شود. تازه هم بیرون می‌آید (کافی است 
چند دقیقه روی شعله پخش کن يا در فر داغ شوند). نان سفید و شیرینی دانمارکی هم کیفیت خود را 

از آنجا که اندود و آرایش کیک در یخ‌بند خراب می‌شود. کیک را بدون اندود و آرایش خامه‌ای 
می‌توان در يخ‌بند گذاشت و پس از در آوردن آن را اندود و آرایش کرد. خمیر نان و نان شیرینی را هم 
می‌توان تا چند هفته در یخ بند نگه داشت. اگر خمیر مخگر داشته باشد. مخگر آن در یخ‌بند 
ضعیف می‌شود و لازم است پس از باز شدن يخ مخطر آن تجدید شود. 

در همه این موارد البته باید قواعد بسته بندی رعایت شود. در بسته بندی کیک و نان شیرینی 
طبعاً باید دقت کرد که این مواد زیر فشار قرار نگیرند و از ریخت نيفتند. 


تره‌بار 


بیشتر اقسام تره‌بار پختنی را می‌توان در یخ‌بند نگه داری کرد. بدون آن که در عطر و مزه 
آن‌ها تغییر مهمی پیش بياید. اگر تره‌بار جوان و نازک را به روش درست و با بسته بندی خوب در 
گوجه فرنگی و پیاز در یخ‌بند تغییر شکل می‌دهند؛ این اقسام تره‌بار را در پخت و پز می‌توان 
به کار پرد, ولی به شکل تره‌بار تازه نمی‌توان مه کل ات : 

به طور کلی می‌توان گفت تره پاری را که پخته می‌شود می‌توان در یخ بند نگه داشت. ولی 
آن‌هایی را که خام خورده می‌شود نمی‌توان. تره‌بار پختنی را پیش از گذاشتن در یخ‌بند باید گذشته 
از پاک کردن و پوست گرفتن, مدت کوتاهی در آب جوش گذاشت تا نیم پز شود. روش نیم‌پز کردن 
تره‌بار برای نگه‌داری در یخ‌بند به این شکل است که اول یک دیگ را روی آتش اجاق به جوش 
می‌آوریم. سپس تره‌بار را در آب جوشان می‌ريزیم و زمان پخت را از لحظه‌ای که آب باز به جوش 


می‌آید حساب مي‌کنيم. مدت پخت در هر مورد فرق می‌کند و در زير داده می‌شود. 

4 غوره را می‌شویيم و دم می‌گيريم. ۳۰ ثانیه می‌جوشانيم و فوراً در آب یخ می‌ريزيم آب 
آن را خشک می‌کنيم و بسته بندی می‌کنيم. 

"4 سیب و به را می‌شوييم. قاچ می‌کنیم و تخم می‌گيريم. با اندکی آب لیمو ۲-۱ دقیقه 
می‌جوشانیم و فوراً در آب یسح می‌ریز ی » سپس آب آن را خشک می‌کنیم و بسته بندی مي‌کنيم. 
"4 کنگررا می‌شوییم و تیغ آن‌را می‌گيريم. با اندکی آب لیسو ۲-۱ دقيقه می‌جوشانيم و 
فوراً در آب یج مي‌ريزیم. آب آن را خشک می‌کنيم و بسته بندی می‌کنيم. 

4 بادنجان را با کارد فولاد زنگ نزن سکه سکه می‌بريم. يا خرد می‌کنيم. با اندکی آب لیمو 
۲ دقیقه در آب می‌جوشانیم, فورا در آب یخ می‌ر یریم آب آن را خشک می‌کنیم و با ورقة کاغذ 
یا نایلون یک لا درمیان درظرف پلاستیک دردار می‌چینيم. 

4 ریواس را از ساقه چوبی جدا و خرد می‌کنیم. سپس ۱ دقیقه می‌جوشانیم وفوراً در آب 
یخ می‌ريزيم. آب آن را خشک می‌کنيم و بسته بندی می‌کنيم. 

4 باقلای رسیده‌را دو پوسته می‌کنيم و اگر درشت باشد خلال می‌کنيم. ۱ دقیقه در آب 
می‌جوشانيم و فورا در آب یخ می‌ريزیم. آب آن را خشک می‌کنيم و بسته بندی می‌کنيم. 

4 مارجوبه را می‌تراشیم. دو نیم می‌کنيم. به ۲ دستهٌ نازک و درشت تقسیم می‌کنيم و می‌بندیم, 
به ترتیب ۱ و ۲ دقیقه می‌جوشانیم ۴ فوراً در آب یسح می ر یریم آب آن را خشک می‌کنيم و در کيسة 
نایلکس يا ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. . 

4 لوبیا سبزرا درسته یا خرد کرده ۲-۱ دقیقه در آب می‌جوشانيم. فوراً در آب یح می‌ريزیم, 
آب آن را خشک می‌کنيم و دركيسةٌ نایلکس یا ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنیم. 

4 گل کلم سفید و سفت را انتخاب می‌کنيم. بیخ آن را بر می‌داریم (برای سوپ یا کلم پلو کنار" . 
می‌گذاریم). کلم را گل‌گل خرد می‌کنيم. نیم ساعت در آب سرد می‌خيسانيم, با اندکی آب لیمو 
۲ دقیقه در آب جوش می‌جوشانیم. فوراً در آب یج می‌ريزيم. آب آن را خشک مي‌کنيم و در ظرفر 
پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. 

4 گل کلم سبز (بروکلی) را از ساقة چوبی جدا می‌کنيم. خرد می‌کنيم. به ۲ دستة نازک و درشت 
تقسیم می‌کنيم. به ترتیب ۱ و ۲ دقیقه در آب می‌جوشانیم. فوراً در آب یخ می‌ريزيم. آپ آن‌را 
خشک می‌کنيم و درکيسةٌ نایلکس يا ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. 

"> کلم دکمه‌ای (کلم بروکسل) را ساقه می‌بُریم و برگ‌های پلاسیده را بر می‌داریم. می‌شویيم 
پسته به اندازه کلم ۲-۲ دقیقه در آب می‌جوشانیم, فورا در آب یج می‌ریزیم. آب آن را خشک 
می‌کنیم و دركيسة نایلکس يا ظرف پلاستیکی بسته بندی مي‌کنيم. 

4 کلم پیچ جوان و نازک را انتخاب می‌کنيم. برگ‌های پلاسیده را برمی‌داريم. کلم را رشته رشته 
می‌کنيم. در آب نمک می‌شویيم. ۱ دقیقه در آب می‌جوشانیم. فوراً در آب یج می‌ريزيم. آپ آن را - 
خشک می‌کنيم و در کيسهٌ نایلکس بسته بندی می‌کنيم. 





4 هویج را پوست می‌گیریم و سر و ته می‌زنيم. ریز يا درشت خرد می‌کنيم, بسته به اندازهٌ آن 
۲-۲ دقیقه در آب می‌جوشانيم, فورا در آب یخ می‌ر یریم آب آن را خشک می‌کنیم و در کيسة 
نایلکس بسته بندی می‌کنیم. هویج‌های کوچک را می‌توان درسته بسته بندی کرد. 

4 کرفس یخ بسته برای پخت و پز مناسب است. ولی برای سالاد مناسب نیست. برگ درشت, 
کرفس را جدا مي‌کنيم. ساقه‌را با برگ نازک خرد می‌کنيم. می‌شوییم. بسته به اندازهٌ کرفس ۲-۱ 
دقيقه در آب جوش می‌جوشانیم. فوراً در آب یخ می‌ريزيم. آب آن را خشک مي‌کنيم و دركيسة 
نایلکس بسته بندی می‌کنيم. 

٩‏ کدو سبز را با پوست یا پوست گرفته ورقه ورقه می‌بریم. ۲-۱ دقیقه در آب می‌جوشانيم, 
فورا در آب یح می‌ریزیم و آب آن را خشک مي‌کنيم. در ظرف پلاستیکی می‌گذاریم و روی ورقه‌ها 
یک لا درمیان ورق کاغذ مومی يا نایلکس می‌گذاريم. 

4 تره فرنگی را بیخ وبرگ می‌زنیم, خرد می‌کنيم و در آب سرد می‌گذاريم تاگل و ماسة آن شسته 
شود. آب می‌کشيم. ۲ دقیقه در آب می‌جوشانيم, فوراً در آب یخ می‌ریزیم و آب آن را خشک 
می‌کنيم و در ظرف پلاستیکی يا کيسة نایلکس بسته بندی می‌کنيم. تره فرنگی را می‌توان در سس 
سفید پخت و با سس در ظرف پلاستیکی بسته بندی کرد. 

4 قارچ را می‌شوييم. ساقه آن را می‌زنیم (برای سوپ يا خاگینه نگه می‌داریم), کله را ورقه 
ورقه می‌بریم» پا کمی آب لیمو در آب نییز « می‌خیسانیم, در اندکی روغن پا کره روی آتش ملایم 
تفت می‌دهیم. يا با اندکی آب لیمو ۳۰ ثانیه در آب جوش می‌جوشانيم. با کنگیر برمی‌داریم و 
می‌گذاریم خنک شود. سپس در ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. (قارج پوست نازکی دارد که 
بعضی از آشپزها عقیده دارند باید گرفته شود.) 

4 نخود سبز را پوست می‌گيريم. ۱ دقیقه در آب می‌جوشانيم. فوراًُ در آب یسح می‌ريریم» در 
آب کش می‌ریزیم تا خنک شود و دركيسة نایلکس یا ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. 








بیشتر اقسام تره‌بار تا ٩۰‏ ماه 
هویج تا ۸ ماه 
گل کلم تا ۸ ماه 
گل کلم سبز (بروکلی) تا ۸ ماه 
سبزی سرخ کرده .۰۰۰ ۰ ۰ ۰ ۳ ات ۲ ماه 





4 فلفل دلمه‌ای (سبز یا قرمز) را می‌شوییم» تخم می‌گيريم. خرد می‌کنييم. ۱ دقیقه در آب 
می‌جوشانيم. فوراً در آب یخ مي‌ريزيم. آب آن‌را خشک می‌کنيم و درکيسة نایلکس یا ظرفد 
پلاستیکی پسته بندی می‌کنیيم. برای دلمه فلفل درسته را پس از تخم گرفتن می‌جوشانيم و در 
ظرف‌های جدا بسته بندی می‌کنيم. 


۱۷۹۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰7 > اسفناج را نیم ساعت در آبٍ سرد می‌خیسانیم تا گل و ماسة آن شسته شود. آب می‌کشيم. 
۲ دقیقه در آب می‌جوشانيم. در آب‌کش می‌ريزیم و با پشت قاشق کمی روی آن فشار می‌دهیم تا آبٍ 
زیادی آن گرفته شود. سپس در کيسٌ نایلکس بسته بندی می‌کنیم. 

"> آوّکادوی درسته یا خرد کرده در یخ‌بند خوب نمی‌ماند؛ باید آن را پوست و هسته بگیریم و 
خمیر (پوره) کنیم. سپس در ظرف پلاستیکی بسته بندی کنیم. به خمیر آوکادو می‌توان اندکی نمک 
یا شکر اضافه کرد. 

4 پیازداغ را پس از خنک شدن با کمی روغن در ظرف پلاستیکی بسته بندی می‌کنيم. 
سبزی: از میان سبزی‌ها شوید و سبزی آش را می‌توان خرد کرد و در کيسءه نایلکس در یخ‌بند 
نگه‌داشت. و سپس به صورت سبزی تازه در پخت و پز به کار برد. گشنیز و شنبلیله و جعفری را باید 
پس از خرد کردن کمی در روغن تفت بدهیم و سپس در یخ‌بند بگذاریم و سبزی کوکو بهتر است 
تازه باشد. 








هام اه ما۵ اه ها فا چا لآ چا ۵ لا ها وا چا نا انا لا چا نا ها ها نا 0 اب 4 نا 


فر موج‌پز (مایکروویو) 





1۲۳۳ 








فصل صد وسی ویکم: فر موج پز رمایکروویو) 


امروز - در آستانه سال ۱۳۷۸ شمسی - چندان بیشتر از یک دهه نیست که نوعی دستگاه برقی به نام 
«مایکروویو» (۵۹6۲0۳۷۵۷۵) به بازار آمده ولی در این مدت کوتاه این دستگاه در بسیاری اد 
زمینه‌ها جای اجاق‌های گازی و نفتی و غیره‌را گرفته است. و هنوزهم دارد می‌گيرد. مایکروویو هم 
مانند اجاق وسیله‌ای است برای 7۳ پز؛ فرق اساسی آن با اجاق این است که حرارت را نه در 
خودش بلکه در غذا و با سرعت بیشتر ایجاد می‌کند. این حرارت به واسطة تابش امواجی به نام 
امواچ الکترومغناطیسی ایجاد می‌شود. که شکلی از انرژی است و از نوع امواج رادیو و تلویزیون 
است. کلمة «مایکروویو» به معنای موج ریز است. و از آنجا که این دستگاه نوعی فر است که 
موادٍ غذایی را با این امواج می‌پزد. نگارنده از خوانندگان محترم اجازه می‌خواهد که آن را «فر 
موج‌پز» - به قیاس آب‌پز و بخارپز- بنامد. و امیدوار است که فرصت برای گذاشتن تن نام فارسی 
روی این دستگاه از دست نرفته باشد. 


برای آشپزی در فر موج پز نیازی به دستور جداگانه نیست. ولی ا شتا ون :با اصول کلی و طرز کار 
و نگه داری 1 برای کسی که می‌خواهد با این وسیله جدید کارکند لازم است. پس از این اشتانی: 
با اندکی تجربه و مقداری هوش که خوشبختانه تاکنون هیچ کس از سهم خود در این خصوص 
شکایتی نکرده است - آشپز هوشمند می‌تواند دستورهای آشپزی با اجاق معمولی را در آشپزی با فر 
موج پز هم به کار برد. 


فرموج پز چه گونه کارمی‌کند؟ 
۱۳۳۳ ۱ 
دستگاه فر موج‌پز نوعی فر است؛ وقتی ما این فررا روشن می‌کنیم». جریان برق از لامپی 
به نام «ماگنترون» می‌گذرد و در این لامپ به امواج الکترومغناطیسی مبدل می‌شود. این آمواج با 
نوسان ۲۵۰ میلیون بار در ثانیه و با سرعت نور در خط مستقیم در فضا پخش می‌شوند. در و 
دیواره‌های فر موج پز طوری ساخته شده است که این امواج از آن‌ها نمی‌گذرد و به بیرون سرایت 


نمی‌کند. همین که در فر را باز کنیم» جریان موج قطع می‌شود. اگر این جریان به بیرون از فر سرایت 
کند ممکن است دست و بال مارا بسوزاند. چنان که اگر شعلة آتش هم با دست ما این تیدا کید ان 
را می‌سوزاند. ازاین رو. کیفیت بسته شدن در فر موج پر و قفل آن از لحاظ ایمنی اهمیت دارد. اگر 
در بسته شدن در دستگاه اشکالی پیش بیایده یا با باز شدن در دستگاه خاموش نشود. نباید با آن کار 
کنیم. تعمیر دستگاه موج‌پز هم کار آدم غیر متخصص نیست. 





هنگام خرید دستگاه موج‌پز بیش از هر چیز باید دقت کنیم که در و دیوارة توی فرکاملاً سالم 
باشد. هرگونه لقی و دست خوردگی در قفل و لولای در ممکن است برای آشپز خطرناک پاشد. 

در انتخاب دستگاه طبعاً باید با توجه به مشخصات آن تصمیم بگیریم. 

فر موج‌پز اساسا بر دو نوع است: موج پززساده و موج‌پز مرکب. موج‌پز ساده فقط با امواج 
الکترومغناطیسی کار می‌کند وهمان است که آن را با نام موح پز می‌شناسیم. موج‌پز مرکب ترکیبی 
است از فر موج‌پز و فر برقی, که برای رفع نقص اساسی دستگاه موج‌پز ساخته شده است. یعنی 
این که در فر موح‌پز ساده نمی‌توان چیزی را کباب کرد. به طوری که روية آن سرخ شود. حد 
بالای نیروی موج‌پز مرکب معمولاً از موج‌پز ساده کمتر است. ولی با به‌کار انداختن هردو نیروی 
دستگاه مرکب می‌توان غذای کاملی را در مدت کوتاهی آماده کرد. 

گذشته از اندازهٌ فر. که به نیاز خانواده و مقدار فضای آشپزخانه تک دارد. مهم‌ترین 
مشخصاتی که در امر انتخاب می‌توان در نظر گرفت به قرار زیر است: 
4-7 درجة نیرو و مدت پخت: در بیشتر دستگاه‌های موج‌پز ساده و مرکب کار برحسب زمان و 
نیروی امواج درجه بندی شده است. به این معنی که هر بارکه دستگاه را روشن می‌کنيم باید معین 
کنیم که فر با چه نیرویی و به چه مدتی کارکند. وسیله تنظیم این دو عامل یا پیج گردانی است که 
باید عقربک آن را روی رقمی که می‌خواهیم بگذاريم. يا تابلویی است که با زدن تکمه يا تماس 
انگشت خواست مارا ثبت می‌کند. نیرو معمولاٌ از ۶۰ وأت تا ۶۰۰ وات و زمان از ۱ انیه تا 
۱ ساعت یا بیشتر قابل تنظیم است. دستگاه‌های دقیق‌تر معمولا با تابلو کار می‌کنند؛ صفحه و عقریک 
ساده‌تر است و طرز کار آن را زودتر می‌توان یاد گرفت. 
4 حافظه: برخی از فرهای موج‌پز حافظه هم دارند؛ یعنی به آن‌ها می‌توان فرمان داد که در 
چه ساعتی با چه نیرویی شروع به کار کنند و به چه مدتی کاررا ادامه دهند و سپس خاموش 
شوند. حافظه به درد کسانی می‌خورد که ممکن است در وقت لازم بالای سر فر نباشند؛ یعنی مثلا 
می‌خواهند یک ساعت پیش از برگشتن از سرکار دستگاه به طور خود کار روشن شود و غذایی را که 
قبلاً در آن گذاشته شده آماده کند. تابلو حافظه ممکن است برحسب کاری‌که انجام می‌دهد ساده یا 
پیچیده باشد. منظور از تابلو پیچیده تابلویی است که می‌توان دستورهایی را روی آن ضبط کرد؛ 


پیچید 


فصل صد و سی و یکم: فرموج‌پز (مایکروویو) ۱۷۹۷ 


مانند این که فر موج‌پز در < چه زمانی و با چه درجه‌ای و به چه مدتی به کار بیفتد. یا خاموش شود 
و پس از مدت معینی دوباره به کار بیفتد. این گونه تابلوهای پیجیده پرای کسانی که بیشتر تر اوقات 

بیرون از خانه هستند و می‌خواهند فر موج‌پز در غیاب آن‌ها کار کند به کار می‌آید. 

4 درجة یخ بازکن: باز کردن یسح مواد یج بسته روی درجه پایین انجام می‌گیرد. وگرنه مثلا 

روید مرغ یخ‌بسته ممکن است پخته شود و یخ توی آن هنوز باز نشده باشد. برای پرهیز از این 

مشکل, بسیاری از دستگاه‌ها درجه خاصی برای بازکردن یخ دارند که فقط مدت آن را باید برحسبٍ 

مقدار ماده یخ‌بسته معین کرد. دستگاهی که این درجه را نداشته باشد در واقع ناقص نیست؛ کافی 

است آن را روی درجه پایین بگذاریم و مدت کار آن را برحسب مقدار ماده یخ بسته معین کنیم. 

4 شاخک حساس: در برخی از دستگاه‌های گران قیفت: الت خاصی کار گذاشته شده است که 

می‌توان آن را «شاخک حساس» نامید. این شاخک حرارت و مقدار بخار اب توی فررا حس 





می‌کند. شما نوع ماده غذایی و درجه پخت آن را به صورتی که در دستور پخت آمده به اطلاعٍ 
جناب ر موج‌پز می‌رسانید» آنختانب خووفن فرجه نیرو را معین می‌کند و پس از پخته شدن غناً 
به کمک شاخک حساس به موقع خاموش می‌شود. 

4 سیخک دماسنج: برخی از دستگاه‌ها مجهز به سیخکی هستند که با سیم به دیوارٌ توی فر 
متصل است. اگراین سیخک را توی ماد خوراکی - مثلاً گوشت ژیگویی- فروکنید و بگذارید تا 
پایان پخت بماند دستگاه می‌فهمد که توی‌گوشت چه وقت پخته است و به موقع خاموش می‌شود. 
یا نیرو را کم می‌کند تا غذا گرم بماند. 

.4 بریان کن: درسقف برخی از دستگاه‌ها یک میلهٌ بریان کن برقی کارگذاشته شده است که 
می‌تواند روية گوشت و مرغ و مانند این‌هارا پس از پخته شدن بریان کند. این دستگاه‌ها در واقع 
نوعی فر مرکب هستند که در بالا به آن‌ها اشاره شد. 

"> کفة گردان: در کف بسیاری از دستگاه‌ها کفهٌ گردانی کار گذاشته شده است که ظرف غذارا 
آهسته می‌چرخاند تا همه جای غذا به یک اندازه حرارت بییند. ظرفی که روی کفه گذاشته 
می‌شود باید به اندازه‌ای باشد که هنگام چرخیدن لب آن با دیوار؛ٌ فر تماس پیدا نکند. کف گردان 
معمولا از جنس بلور نسوز است و می‌توان آن را برای شستن برداشت. به کتابچة دستگاه نگاه کنید. 
ممکن است فر بدون کفة گردان هم کار کند؛ در این صورت اگر بخواهید ظرف مستطیلی را در فر 
یگذارید که جای چرخش ندارد. می‌توانید کف گردان را بردارید. دراین موارد معمولاً لازم است 
یک بشقاب چینی یا بلوری روی پایه گردان کفه وارونه حایل کنید تا پایه آزاد باشد. 

> آنتن گردان: این نوعی پروانه است که ممکن است در بالای سقف یا زیر کف فر کار 
گذاشته شده باشد؛ کار آن این است که امواج پزنده را به طور یک نواخت در فر پخش کند. 
۳۳ سینی بگذار و بردار: کف فر برخی از دستگاه‌ها نوعی سینی است که می‌توان آن را 
برداشت و باز سر جایش گذاشت. این دستگاه‌ها, که طبعاً کفة گردان ندارند. قاعدتاً باید به آنتن 
گردان در سقف فر مجهز باشند. وگرنه توریع حرارت در فر یک نواخت نخواهد بود. 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نگه داری فر موج پز 

هميشه همراه با خود دستگاه کتابچه‌ای هم به شما داده می‌شود که سازندة دستگاه طرز کار و 
نگه داری دستگاه را در آن توضیح داده است. از لحاظ نگه داری, مهم‌ترین مطلب این کتابچه این 
است که با این دستگاه چه کارهایی را نمی‌توان کرد. يا نباید کرد. این کتابجه ممکن است به زبان 
خارجی باشد؛ در این صورت باید از دختر یا پسر خود که تازه وارد دانشکده ترجمه شده است 
خواهش کنیم که خلاصه‌ای از این کتابچه را برای ما ترجمه کند. به طورکلی نکات زیر را می‌توان در 
نگه داری و شستن هر نوع دستگاه موج‌پز توصیه کرد: 
4-7 پیش از شستن بیرون یا توی دستگاه سیم آن را از پریز برق بیرون بکشید. 
> بیرون دستگاه موج‌پزرا می‌توان با ابر نرم و آب صابون يا مایع ظرف‌شویی شست. ابر 
باید فقط اندکی آب داشته باشد. به طوری که آب از آن شره نکند و وارد منافذ دستگاه نشود. 
4 توی فر را هم به همین ترتیب بشویید و کاملاً پاکیزه نگه‌دارید. به ویژه محل تماس در با 
پیکر دستگاه باید پاکیزه و بدون لک باشد؛ چون اگر چیزی مانع چفت و جذب شدن در با پیکر 
شود. ممکن است امواج پزنده به بیرون دستگاه نٌشت کند. پس از شست و شو ابر را در آبر 
ال ید دوز فری کر ان کقنیا: هن نا یال هک کنر 
.4 قطعات جداشو, مانند سینی وکفه گردان. را پیش از شست و شو از دستگاه در آورید. 
7" 4 در و دیوار فر موج‌پز داغ نمی‌شود؛ از این رو موادی که ممکن است هنگام پخت و پز به در 
و دیوار فر پاشیده شود نمی‌سوزد و پاک کردن آن دشوار نیست. این کار باید پس از خاموش شدن 
دستگاه بی‌درنگ انجام گیرد. ۱ گر روی دیوارهة توی فر لکه‌ای چسبیده باشد. یک ظرف آب را در فر 
به جوش بیاورید و بگذارید چند دقيقه بجوشد. سپس لکه را با ابر دو نم پاک کنید. 
4 هرگاه توی فر بو گرفته باشد. اپیمانه آب و نیم پیمانه آب لیمو در ظرفی بریزید و ۵ دقیقه 
در فر بجوشانید. سپس در و پیکر فر را با ابر آغشته به همین آب بشویید و خشک کنید. 
4 در شستن و تمیز کردن بیرون يا درون فر موج‌پز هرگز کارد یا چنگال یا سیم ظرف‌شویی یا 
ابر زبر به کار نبرید. ۱ 
4-7 هرگز فر خالی را روشن نکنید؛ این کار به دستگاه موج‌پز آسیب می‌رساند. همیشه یک 
لیوان آب در فر بگذارید. تا اگر کسی ناخواسته آن را روشن کرد دستگاه آسیب نبیند. 
5 هرگز فرموج‌پز را برای خشکاندن لباس يا کاغذ به کار نبرید. 
4-7 هرگز چیزی به در فر آویزان نکنید؛ اگر چفت و لولا آسیب دید فررا روشن نکنید. 
۰ هرگاه چیزی مانع پسته شدن در فر باشد. هرگز دررا با زور نبندید. 
4-7 هرگز سعی نکنید در طرز کار یا درجه‌های دستگاه تصرفی بکنید. 
> هرگاه تعمیری لازم شد. این کار را فقط به دست تعمیرکار متخصص بسپارید. 





فصل صد وسی ودوم: پخت وپز درفر موج‌پز 


در برخورد با امواج پزنده فر موج‌پز, آشیا به سه دسته تقسیم می‌شوند: آن‌هایی که این امواج 
را برمی‌گردانندء مانند فلزات؛ آن‌هایی که این امواج را از خود عبور می‌دهند. مانند بلور و 
چینی و پلاستیک؛ و ان‌هایی که این آمواج را جذب می‌کنند. چیزهایی که امواج پزنده را جذب 
می‌کنند عبارت‌اند از آب و قند و چربی؛ این سه چیز در همه مواد غذایی وجود دارد. 

جذب امواج پزنده به این معنی است که این امواج مولکول‌های آب و قند و چربی را با 
سرعت زیاد به لرزش درمی‌آورند. مولکول‌ها براثر ساییده شدن به همدیگر داغْ می‌شوند. همان طور 
که وقتی دو کف دست خودرا به هم می‌مالیم احساس حرارت می‌کنیم؛ و پختن چیزی نیست جز 
تغییری که بر اثر حرارت در مواد غذایی روی می‌دهد. 

امواج پزنده برخلاف امواج اشعهٌ ایکس و اشعة گاما در ماد خوراکی انباشته نمی‌شوند. رنگ 
و بو و مزه هم ندارند. یعنی حرارت فر موج‌پز با حرارت شعله و فر اجاق معمولی فرقی ندارد. (اما 
حرارت فر موج‌پز از هر ماده‌ای نمی‌گذرد. و در همه جای فضای فرهم یک‌سان نیست.) 

به این ترتیب. دانشی که برای آشپزی در فر موج‌پز لازم است در سه اصل خلاصه می‌شود: 

مواد غذایی را در چه ظرفی باید بریزیم که مانع نفوذ امواج پزنده نشود. 

۲ ظرف غذا را چه مدتی باید در فر موج‌پز بگذاريم تا غذا پخته شود. 

۳ مواد غذایی را باید به چه ترتیبی در ظرف بچینیم تا حرارت به همه آن‌ها پرسد. 


ظرف‌های موج‌پز 
هر ظرفی را نمی‌توان برای پخت و پز با فر موج‌پز به کاربرد. در سطرهای زیر فهرستی از 
ظرف‌هایی که می‌توان در فر موج‌پز گذاشت وظرف‌هایی که نمی‌توان گذاشت داده می‌شود. هرگاه 
در مورد ظرفی تردید داشته باشید. یک لیوان سرخالی آب وسط آن بگذارید. ظرف را وسط فر 
موج‌پز قرار دهید و فر را یک دقیقه روی درجه بالا روشن کنید. اگر ظرف داغ شد. برای به کار 
بردن در فر موج پز مناسب نیست. ۱ 





۱/۸۰۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


ظرف‌های مجاز 

ظرف‌های زیررا می‌توان برای پخت و پز یا گرم کردن غذا یا باز کردن یخ مواد غذایی در فر 
موج‌پز به کار برد: 
4 چینی: ظرف‌های چینی معمولی را می‌توان در فر موج‌پ زگذاشت. به شرط آن که زیاد 
نازک نباشند و نقش طلایی يا نقره‌ای و زوائد فلزی نداشته باشند. برای پختن خورش و مانند آن 
باید ظرف در دار به کار بریم. ولی لای در ظرف باید اندکی باز باشد (مثلاً خلال دندان چویی یا 
یک چوب کبریت, سرکنده لای در بگذاریم). ظرف‌های مخصوص موجپز روزنه‌ای برای بیرون رفتن 
بخار دارند. 
4 بلور: برای مواد پروتئینی و تره بار ظرف بلور معمولی بسیار خوب است (بلور رنگی ممکن 
است فلز داشته باشد و خوب نیست). برای مواد چرپ و قندی بهتر است بلور نسوز به کار بریم, 
چون که این مواد مقدار زیادی امواج پزنده جذب می‌کنند و بسیار داغ می‌شوند. به طوری که 
ممکن است بلور معمولی را بترکانند. 
» کاغذ و مقوا: انواع حوله کاغذی و دستمال کاغذی و ظرف کاغذی یا مقوایی را برای پختن 
یا گرم کردن غذاهای کم آب یا بی آب یا برای باز کردن یخ آن‌ها می‌توان به کار برد. حول کاغذی 
به ویژه برای با زکردن یج نان یخ بسته و تنوری کردن سیب زمینی درسته مناسب است. کاغذ مومی 
را می‌توان در قالب کیک و نان گذاشت یا روی ظرف غذا کشید. از به کار بردن کاغذ و مقوایی که 
نقش چاپی داشته باشند باید پرهیز کنیم, چون ممکن است نقش آن‌ها روی مادهٌ غذایی منتقل شود. 
٩"‏ چوب و حصیر: ظرف و سبد چوبی و حصیری را برای مدت کوتاه - مانند گرم کردن نان و 
کیک می‌توان در فر موج‌پز گذاشت؛ ولی باید توجه داشته باشیم که در چوب و حصیر مقداری 
آب وجود دارد؛ در مدت طولانی - بیشتر از ۵-۴ دقیقه - این آب تبخیر می‌شود و ظرف ممکن 
است ترک بردارد. دسته قاشق چوبی هم به همین دلیل پس از ۲-۲ دقیقه داغ می‌شود. 
4 بپارجة نخی: پارچة نخ خالص را می‌توان مانند کاغذ به کار برد و به ویژه در سبد نان پهن 
کرد. اگر پارچه الیاف مصنوعی داشته باشد. این الیاف ممکن است در فر موج‌پز ذوب شود. 
1 پلاستیک: پلاستیک سخت - از نوعی که حرارت ماشین ظرف شویی را تحمل می‌کند. 
ریبعت و بو درا موم زو شایت ات مر راغ از انوعشین بای طرف‌های عامی یرای 
موج‌پز در بازارهست. ظرف‌های پلاستیک نازک و نرم - مانند ظرف ماست برای باز کردن یخ 
مواد غذایی مناسب‌اند. ولی در پخت و پز طولانی نرم یا حتی ذوب می‌شوند و ممکن است غذا از 
آن‌ها بیرون بریزد. کيسة سلوفان یا پلاستیک خاصی برای فر موجپز ساخته می‌شود که آن را می‌توان 
به جای ظرف به کار برد. به ویژه برای پختن مرخ درسته. کیسهٌ نایلون یا نایلکس را فقط برای مدت 
کوتاه می‌توان در فر موج‌پ زگذاشت. در هر صورت کیسه را باید از چند جا سوراخ کنیم تا بخار از 
آن بیرون رود. وگرنه می‌ترکد. 
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ظرف‌هایی که از جلس‌های زیر ساخته شده‌اند. به دلایلی که خواهیم گفت نباید در فر موج‌پز 
گذاشته شوند: 
٩.‏ فلز: ظرف‌های فلزی را عموماً نمی‌توان در فر موج‌پز به کار برد. چون که امواج پزنده از 
آن‌ها نمی‌گذرد و به غذا نمی‌رسد. بلکه به صورت جرقءة برق به دیواره فر برمی‌گردد؛ در نتیجه غذا 
پخته نمی‌شود و دستگاه موج پز هم ممکن انت انشتا نت9 
4 سفال: در سوراخ‌های ذره‌بینی سفال مقداری اب يا پخار اب وجود دارد که امواج پزنده را 
جذب می‌کند و ممکن است بسیار داغ شود. همچنین. چون مقداری از انرژی صرف خود ظرف 
می‌شود. غذا در آن دیر می‌پزد. 
.4 سرامیک: درلعاب بسیاری از ظرف‌های سرامیک مقداری فلز به کار رفته است؛ در نتیجه این 
ظرف‌ها در حکم ظرف فلزی هستند. نوع خاصی سرامیک برای فر موج پز ساخته می‌شود که لعابٍ 
ان فلز ندارد. 
4٩‏ ملامین: این جنس پلاستیک امواج پزنده را جذب می‌کند و داغ يا ذوب يا سیاه می‌شود. 
4 چینی يا بلور فلزدار: ظرف‌هایی که لبه یا نقش طلایی یا نقره‌ای یا زوائد فلزی داشته باشند 
باعث ایجاد جرقه و آسیب دیدن دستگاه موج پز می‌شوند. 
٩.‏ ظرف‌های تعمیر شده: چسب این ظرف‌هاء که معمولاً برای تعمیر شکستگی به کار می‌رود. 
ممکن است از جنسی باشد که در فر موج‌پز آب شود. ظرف‌هایی هم که بند فلزی خورده باشند 
به دلیل ایجاد جرقه نباید به کار روند. 
.4 ظرف‌های دهانه تنگ: مانند انواع شیشه و بطری, که ممکن است فشار بخار در آن‌ها تا حد 
خطرناکی بالا برود. 


کارهایی که با موج‌پز نباید کرد 





کارهایی هم هست که در فر موح پز نت انجام داد؛ از این رو نمی‌توان انتظار داشت که 
روزی دستگاه موج‌پز اجاق گازی پا برقی را از خانه بیرون کند. گذشته از مواردی که در صفحات 
گذشته به آن‌ها اشاره کردیم, به چند مورد زیر توجه کنید: " 
"4 فر موج‌پزخالی را نباید روشن کرد. 
٩.‏ هرگاه دستگاه موح‌پز آسیب دیده باشد. به ویژه اگر چفت و لولای در آن تکان خورده باشد. 
فر را نباید روشن کنیم. 
4 اگر بخواهیم شیر بچه را گرم کنیم باید اول آن‌را در ظرف دهانه گشادی در فر بگذاریم. 
سپس در شيشه بریزیم. 


4 تخم مرعغ را برای سفت شدن در فر موج‌پز نباید گذاشت؛ اگر تخم مرغ درسته‌را در فر 
بگذاريم فشار بخار پوست تخم مرغ را می‌ترکاند. 

4 دماسنج فرگاز را در فر موج‌پز نباید به کار بریم. 

٩"‏ خرچنگ و شاه میگو و عقربک (لابستر) هم مانند تخم مغ درسته در موج‌پز می‌ترکد. 

4 ظرف درداری را که در آن کاملا بسته می‌شود با در بسته در موج‌پز نباید گذاشت. 

4 روغن جوش کردن مواد غدایی س یعتی سرخ کردن آن‌ها در روغن عمیق س. در فر موح پز عملی 
نیست. 

4 کباب کردن گوشت و مرغ و ماهی و مانند این‌ها در فر موج‌پز مقدور نیست. 

"4 تابة موح‌پز ر» صفحهٌ ۱۸۰۵) را بیش از ۶ دقيقه در فر موج‌پز نباید داغ کرد. 

4 بوقلمون درشت در موج پز خوب درتمی‌آید. چون ممکن است امواج در همه جای آن نفوذ 
4 برنج و پاستا را در فر موج‌پز می‌توان پخت. ولی مدت پخت آن کمتر از روی اجاق گاز 
نخواهد بود. | گر بخواهیم این‌ها را در موج پر بپریم. روش پخت همان روش روی اجاق است. 


شگردهای پخت در فر موج پز 
لیا 

بیشتر روش‌های پخت و پز در فر موج پز همان‌هایی است که در پخت و پز روی اجاق عادی 
به کار می‌رود؛ تفاوت عمد ه در این است که موج پز کار را سریع‌تر انجام مي‌دهد. تبخیر کمتر 
صورت می‌گيرد. و مواد غذایی شکل اصلی خود را بیشتر حفظ می‌کنند. شگردهای زیر در پخت و 
پز با موج‌پز اهمیت دارند. واگر درکاربرد آن‌ها دقت کنیم. پس از چندی به صورت طبیعت ثانوی 
در می‌آیند. 

۹ برگرداندن: تکه‌های بزرگ مواد غذایی متا تنل مرن یا ماهی در سته سس را پاید یک دور 
برگردانیم (یعنی این روو آن رو کنیم), وگرنه ممکن است زیر آن خام بماند يا به اندازة کافی پخته 
نشود. ۱ 

4 پوشاندن: بخش نازک و لطیف مواد غذایی طبعاً پیش از بخش‌های دیگر پخته می‌شود؛ از 
می‌توانیم روی این بخش‌ها را با ورق الومینیوم بپوشانیم تا کمتر در معرض امواج پزنده قرار 
گیرند. ولی در همة دستگاه‌های موج‌پز این کار را نمی‌توان کرد؛ کتابچه دستگاه قاعدتاً په ما 
می‌گوید که این کار مجاز است یانه. پوشش‌را می‌توان اول گذاشت و پس از چند دقیقه برداشت. یا 
برعکس اول غذا را بدون پوشش می‌پزیم و سپس بخش‌هایی از آن را می‌پوشانیم؛ در هر صورت. 
سطح نپوشیده باید چندین برابر سطح پوشیده باشد. مالیدن اندکی روغن روی سطح نپوشیده باعث 
می‌شود که آن سطح همه امواج پزنده را جذب کند و اگر مقدار آلومینیوم زیاد نباشد چیزی به آن 
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نرسد. دم ماهی و بال مرغ بخش‌هایی است که گاهی پوشاندن آن‌ها لازم است. اگر ظرف غذایی, 
مانند کیک یالازانیاء چارگوش باشد. گوشه‌های ظرف بیشتر از وسط آن حرارت می‌بیند و بهتر است 
گوشه‌ها را بپوشانیم. ورق آلومینیوم نباید با دیوارهٌ فر تماس پیدا کند. چون که این تماس باعثٍ 
جرقه زدن و آسیب دیدن دستگاه می‌شود. با وجود این, هرگاه متوجه شدید دستگاه جرقه می‌زند. 
فوری دستگاه‌را خاموش کنید و ورق آلومینیوم را بردارید. 

4 چادر زدن: روی غذاهایی مانند مرخ نگ و ماهی درسته که باید پس از پخت مدتی 
بخوابند. می‌توان پس از پخت چادری از ورق آلومینیوم کشید تاحرارت غذارا حفظ کند. ودقر 
آلومینیوم نباید با غذا تماس داشته باشد و طرف براق آن باید تو باشد تا حرارت را به غذا برگرداند. 
زیر این چادر. غذا تا حدود ۲۰ دقيقه داغ می‌ماند. 

4 چرخاندن: برای ان که امواج پزنده به همه جای غذا برسد. چرخاندن ظرف غذا هم مانند 
هم زدن غذا لازم است. البته اگر دستگاه ما کف گردان داشته باشد. ظرف غذا به طور خودکار در فر 
می‌چرخد. اما اگر به دلیل بزرگ بودن ظرف یا به هر دلیل دیگری کف گردان را برداریم. باید 
به یاد داشته باشیم که در مدت پخت ظرف را ۳-۲ بار بچرخانيم. این کاررا می‌توانیم هنگام هم زدن 
غذا انجام دهیم. در مورد غذاهایی مانند کیک یا لازانیا که نباید هم بزنیم. چرخاندن ظرف غذا 
لازم‌تر است. 

7 خواباندن پس از پخت: وقتی‌که ما فر موج‌پز يا آتش زیر غذارا خاموش می‌کنيم. غذا تا 
مدتی داغ می‌ماند و روند پخت آن ادامه دارد. این مدت را «خواباندن پس از پخت» می‌نامیم. از 
آنجا که در پخت و پز با موح‌پز مدت پخت اصولاً کوتاه است. مدت خواباندن پس از پخت بیشتر 
اهمیت دارد و در واقع بخشی از مدت پخت محسوب می‌شود. مثلاً در پختن کیک. هنگام خاموش 
شدن فرکیک ممکن است نیم خام به نظر برسد. ولی پس از چند دقيقه می‌بینیم که پخت آن کامل 
شده است. مدت خواباندن پس از پخت به فشردگی مادهٌ پختنی بستگی دارد و در هر موردی فرق 
می‌کند. تره بار را لازم نیست بخوابانيم. ولی کیک وگوشت ژیگویی و مرغ و مانند اين‌ها را باید 
از ۵ تا ۱۵ دقیقه پس از پخت بخوابانيم. در مورد بوقلمون يا ژیگوی بزرگ این مدت ممکن است 
به ۳۰ دقیقه برسد. برای ماهی درستهٌ درشت ۵ تا ۱۰ دقیقه کافی است. ماهی کوچک و استیک را 
نباید بیشتر از ۳ دقیقه بخوابانيم. هرگاه لازم باشد که غذا را باز در فر بگذاریم و چند دیق دیگر 
بپزیم» معمولاً خواباندن پس از پخت لازم نخواهد بود. 

.4 درپوش گذاشتن: به طورکلی. غذاهایی که روی اجاق در دیگ دربسته پخته می‌شوند. 
مانند خورش و تره‌بار. در فر موج‌پز هم باید در ظرف در بسته پخته شوند. جز این که در ظرف 
باید اندکی باز باشد تا فشار بخار درظرف بالا نرود. غذاهایی مانند نان و کیک که باید رويهة خشک 
داشته باشند. باید روباز پخته شوند. اگر ظرف غذا در نداشته باشد. می‌توان یک بشقاب یا 
پیش دستی چینی روی آن گذاشت. یا روکش پلاستیک روی آنّ کشید. برای غذاهایی که ر یه آن‌ها 
نباید نمناک باشد. مانند کوکو و همبرگر. روکش حوله کاغذی بهتر است. چون که نم غذارا 


برمی‌چیند. کاغذ را باید پیش از آن که به غذا بچسبد از روی آن برداریم. در ظرف را پس از پختن 
غذا باید با احتیاط برداریم. چون ممکن است بخار زیادی از ظرف بیرون بزند. دستکش دست کنید و 
صورت خودرا دور از ظرف نگه دارید. 

4 سوراخ کردن: وقتی چیزهای پوست‌داررا - مانند میوه و تره‌بار درسته و قلوه- در فر 
موج‌پز می‌پزیم فشاز زیادی در آن‌ها به وجود می‌آید که مهمکن است آن‌ها را بترکاند. این گونه 
چیزها را باید از چند جابا نوک چنگال يا کارد سوراخ کرد تا فشار بالا نرود. پوستة بسیار نازک زرده 
تخم مرغ را هم بهتر است با نوک سنجاق یا خلال دندان سوراخ کنیم. ماهی درسته را باید از گرده 
شکاف بدهیم؛ با این کار پخت ماهی هم بهتر صورت می‌گيرد. جنان که در بالا اشاره شد. کیسه 
نایلکس و کيسةٌ سلوفان هم باید از چند جا سوراخ شود. 

4 طرز چیدن: امواج پزنده در همه جای فر به طور یک‌سان پخش نمی‌شود؛ اگر یک بشقاب 
غدارا در فر بگذاریم, جریان این امواج درکنار بشقاب بیشتر از مرکز آن خواهد بود. از این رو. 
قطعه‌های مواد غذایی را باید طوری در بشقاب بچینیم که طرف نازک و لطیف آن‌ها به طرف مرکز 
باشد. مثلا اگر ماد غذایی ما چند تکه گل کلم باشد. آن‌هارا باید با آرایش خورشیدی در بشقاب 
بچینیم. به طوری که گل. که لطیف‌تر است, به طرف مرکز و ساقه به طرف لب بشقاب قرارگیرد. 
از طرف دیگر, پای مرغ را باید طوری چید که طرف گوشتی بیرون و طرف استخوانی تو باشد. 
فاصلة میان این تکه‌ها هم باید کمابیش برابر باشد. اگر مادةٌ خوراکی چیزی مانند آش یا خورش 
باشد. باید ان را در ظرف کم عمقی بریزیم تا امواج پزنده به عمق آن هم برسد. غذاهایی مانند 
کوفتهة قالبی (میتلوف) را بهتر است در قالب گرد به ویژه قالب گرد میان تهی -- بپزیم و روی 
کف گردان. بگذازيم یا چند بار بچرخانيم. اگر تکه‌های مراد غذایی کوچک و بزرگ باشد. باید یک 
بار آرایش آن‌ها را در ظرف عوض کنیم. غذاهایی مانند کوفته و سیب زمینی درسته را باید با آرایش 
دایره‌ای در ظرف گرد بچینیم. 





ارایش دایره‌ای آرایش خورشیدی قالب میان تهی (غیرفلزی» ویره موج‌یز ) 


4 قالب کاغذی: قالب کرکره‌ای کیک کوچک را در فر موج‌پز می‌توان به کار برد؛ روی کیک 
باید حولة کاغذی بگذاریم و یک زیرفنجان روی آن برگردانیم تا نم کیک کشیده شود. 
قالب کیک: در قالب کیک باید آستری از کاغذ مومی بگذاريم. قالب را چرب نکنید و آرد 
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هم نپاشید؛ این کار باعث می‌شود که لایه بد مزه‌ای روی کیک تشکیل شود. پس از در آوردن 
کیک از قالب باید کاغذ را از آن جدا کنیم, وگرنه به آن می‌چسبد. 

4 کاغن مومی: ماهی درسته و استیک ماهی را می‌توان در کاغذ مومی پیجید . ماهی آماده را 
با چند شاخه سبزی معطر در وسط کاغذ بگذارید و دو طرف کاغذ را روی آن برگردانید. سپس دو 
سر بسته را به زیر آن تا کتید. بسته را در بشقاب بگذارید تا اگر آب ماهی راه افتاد در بشقاب 
چمع شود. 

4 کیسه: تره‌باررا می‌توان در کيسة نایلکس پخت. کیسه‌های مخصوصی هم برای موج‌پز 
ساخته می‌شود که ممکن است در بازارهای ما هم به دست بیاید. این روش به ویره برای تره بار 
درسته, مانند گل کلم و شلغم و چغندر, مناسب است. به یاد داشته باشید که کیسه را ید از چند جا 
سوراخ کنید. وگرنه فشار بخار آن را می‌ترکاند. 

4 لفاف کاغذی: روند پبخت با موج پز آب درون مواد غذایی را به طرف بیرون می‌کشد؛ این 
است که رویه مواد پخته شده نمناک می‌شود. اگر بخواهيم رویه سیب زمینی و ذرت و مانند 
این‌ها نم نداشته باشد, باید آن‌هارا در لفافی از کاغذ جذب کنندهٌ آب. مانند حول کاغذی یا کاغذ 
کاهی. بپیچیم و سپس بپزیم. کاغذ را باید پس از پختن غذا از روی آن برداریم, وگرنه ممکن است 
به غذا بحسید. 

4 هم زدن: اگر فر موج‌پز ما کف گردان هم داشته باشد. هم زدن غذا در بخت و پز با موج‌پز 
بسیار اهمیت دارد, چون که امواج پزنده فقط تا حدود ۵سانتی‌متر به‌درون ماد پختنی نفوذ می‌کند 
و توی آن ممکن است خام بماند. به ویژه اگر ماد غذایی فشرده باشد. برای جلوگیری از این 
وضع باید غذارا چند بار هم بزنيم, به این ترتیب که غذارا از حاشیهٌ ظرف به طرف وسط ظرف 
ببریم تا حرارت به طور یک نواخت در تمام غذا توزیع شود. هم زدن دائم در پخت و پز با موج‌پز 
نه مقدور است و نه لازم؛ کافی است که در خلال مدت پخت این کار ۲-۲ بار صورت گیرد. پرای 
این که فاصله‌های این کار معین باشد. می‌توانیم تمام مدت پخت را به ۲ یا ۳ مرحله تقسیم کنیم؛ 
به این ترتیب. هربارکه دستگاه خاموش شد می‌توانیم غذارا هم بزنيم و سپس باز روشن کنیم. 


سرخ کردن غذا 
۳ 


چنان که می‌دانیم. در پخت و پز با موج‌پز روية غذا سرخ نمی‌شود؛ از این رو ظاهر آن ممکن 
است چندان اشتها آور نباشد. رویه نان و کیک هم در قیاس با آنچه در فر معمولی پخته می‌شود 
رنگ پریده به نظرمی‌آید. اگرچه عطر و مز؛ آن به همان خوبی خواهد بود. این نقص موجپز را 
به چند صورت می‌توان جبران کرد. 

4 نوعی ظرف به نام «طونة وعزمهنت0» ساخته شده است. که ما آن را تابه موج پز می‌نامیم. 
این تابه دارای اندودی است. مانند تفلون, که امواج پزنده را جذب می‌کند و بسیار داغْ می‌شود. 


۱۸۰۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تابه را ۵-۴ دقیقه در فر موج‌پز داغْ می‌کنيم. سپس غذاهایی مانند استیک و همبرگر را با اندکی 
روغن در آن می‌گذاریم تا سرخ شود. روشن است که اگر بخواهیم هر دو روی غذا را سرخ کنیم. باید 
آن را برگردانیم. چیزهایی مانند سوسیس, کتلت. تکه‌های مرغ و ماهی, استیک. خاگینه (املت) و 
مانند این‌ها را در تابة موح پر می‌توان سرخ کرد. تابه موح پر را باید با ابر نرم و آب و صابون 
بشوییم. سیم و برس فلزی آن را خش می‌اندازد. 

4 نوعی کيسه سلوفان ساخته شده است که مرع درستها و کوش رسبیف و مانند این‌هارا 
می‌توان در آن گذاشت و در فر موج‌پز پخت؛ در این کیسه رویه غذا سرخ می‌شود. 

"4 اگر پیش از پخت کمی گرد پاپریکا يا مخلوطی از گرد نان برشته و گرد لیمو روی مرغ یا 
گوشت یا ماهی بپاشیم. یا کمی کارامل سیاه روی آن بمالیم, رویه غذا رنگ می‌گیرد و سرخ کرده 
به نظر می‌رسد. 

4 می‌توانیم مرغ یا گوشت یا ماهی پخته را چند دقیقه زیر شعله فرگاز (گریل) بگذاریم تا 


رويه آن سرخ شود. 





یکی از امتیازهای فر موج‌پز این است که با آن می‌توان هر چیزی را دقیقاً به آن اندازه‌ای که 
می‌خواهیم بپزیم. این نکته به ویژه در مورد غذاهایی مانند تره‌بار و استیک و رسبیف مهم است. 
چون که پختن بیش از اندازهٌ معین کیفیت آن‌ها را پایین می‌آورد. 

پختگی غذا را می‌توانیم به چند صورت آزمایش کنیم. دراین آزمایش‌ها باید خواباندن 
پس از پخت (> صفحه ۱۸۰۲ را در نظر داشته باشیم؛ یعنی غذایی که تازه از فر موج‌پز بیرون 
آمده است. پخت آن تا چند دقيقة دیگر ادامه می‌يابد. این نکته در مورد غذاهایی مانند استیک و 
خاگینه که پخت آن‌ها بیش از ۴-۳ دقیقه طول نمی‌کشد بیشتر اهمیت دارد. 
ِِ* نوعی دما سنج آشپزی در بازار هست که از یک سیخ بلند و یک صفحه عقربک‌دار تشکیل 
شده است. سیخ را پیش از پخت در گوشت یا مرخ فرو می‌کنيم. هرگاه عقربک درجه پختگی را 
نشان داد. غذا را برمی‌داریم. ۱ 
4 گوشت یا مرغ پخته را با کارد نوک تیز کمی سوراخ می‌کنیم؛ اگر آبی که از آن بیرون می‌زند 
بی‌رنگ باشد. غذا پخته است. اب کل نونگت نشانه نیم پز بودن و خونابه نشانه خون‌دار بودن 
گواشت اننگا 
4 تره‌بار هنگامی پخته است که کارد نوک تیز به آسانی در آن فرو رود. ولی نرم نباشد. اگر 
تره‌باررا نرم برداریم» ممکن است چند دقیقه پس از پخت له شود. 
4 ماهی وقتی پخته است که گوشت آن به رنگ سفید مات درآید و به آسانی از هم پاز شود. 
در ماهی درسته گوشت نزدیک به تیر پشت دیرتر می‌پزد. از این رو باید این بخش از گوشتٍ 
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ماهی را آزمایش کرد. باید به یاد داشته باشیم که ماهی اگر زیاد پخته شود. سفت می‌شود. 

٩.‏ کیک., به‌ویژه کیک اسفنجی. در پایان مدت پخت در فر موج‌پز نمناک و بی‌رنگ به نظر 
می‌رسد. در پایان مدت خواباندن پس از پخت رويةه آن باید خشک و توی آن پخته باشد. در 
پایان این مدت کبریت يا خلال دندان چوبی در کیک فرو می‌کنید؛ اگر این چوب خشک بیرون 
آمد. کیک پخته است. اگر چوب آغشته به خمیر باشد. کیک را باز در فر موج‌پز بگذارید و چند 


ف 
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دقیقهٌ دیگر بپزید. سپس ۵ دقیقه بخوابانید. 


گرم کردن غذا 
فر موج‌پز برای گرم کردن غذا وسیلةٌ بسیار خوبی است که عطر و مز؛ٌ غذای مانده را تاحدی 

تازه می‌کند. برخی از فرها درجه خاصی برای گرم کردن غذا و نان دارند. اگر فر شما این درجه را 

نداشته باشد. غذارا می‌توانید روی درجة بالا و وسط گرم کنید. در هر حال هنگام گرم کردن غذا چند 

نکته زیر را پاید در نظر داشته باشیم. 

4 بسیاری از غداهارا روی درجه بالا می‌توان گرم کرد. ولی اگر پس از ۲-۱ دقیقه فر را روی 

درجه وسط بگذاریم. عطر غذا بهتر زنده می‌شود. 

.4 برای گرم کردن یک بشقاب غذاء اگر غذا از یخچال درآمده باشد آن را ۴-۳ دقیقه روی 

درجهة بالا در فر موج پز بگذارید؛ اگرهوای آشپزخانه را گرفته باشد. ۲ دقیقه کافی است. 

٩‏ خورش و غذاهای سس‌دار را باید در ظرفی بریزیم که آب آن دست کم ۲ بند انگشت عمق 

پیدا کند. وگرنه حاشیهٌ غذا ممکن است خشک شود. 

۰ روی غذای گرم کردنی را باید پوشاند. اگر ظرف در نداشته باشد. می‌توانیم روی آن روکش 

پلاستیک یا ورقة نایلکس یا کاغذ مومي بکشیم. یا یک بشقاب روی آن بگذاريم. ۱ 

۰ روی غذایی که باید خشک از کار در بیاید حوله کاغذی یا دستمال پارچه‌ای بکشید تا بخار 

غذارا جذب کند. 

ِ* هنگام گرم کردن آش یا سوپ انز ۲-۲ بار هم بزنید. هرگاه حاشية ظرف شروع به جوشیدن 

کرد. غذارا با قاشق از حاشیه به طرف مرکز ظرف بیرید. در ظرف اش و سوپ را بهتر است ببندید 

تا آب آن کم نشود. يا اگر جوشید به دیوار؛ٌ فر نپاشد. ۱ 

٩.۰‏ روی ماهی بخارپز و آب‌پز را با روکش پلاستیک یا کأغذ مومی بپوشانید. 

4 روی تکه‌های مرع وگوشت کمی سس یا آب گوشت بريزید. به یاد داشته باشید که هنگام 

چیدن این تکه‌ها درظرف. طرف نازک‌تر را در مرکز ظرف بگذارید. .. . ۱ 

4 غذاهای شیرین به واسطه قندی که دارند زودتر داعْ می‌شوند. مثلگ اگر در شکم مرغ آلو یا 

کشمش باشد. ممکن است توی آن داغ شود و بیرون آن هنوز خنک باشد. این مرغ را اگر چند 

دقيقه بخوابانیم» بیرون آن هم گرم خواهد شد. 





۱۸۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


4 دریک فر موج‌پز متوسط هر بار می‌توان سه بشقاب غذارا گرم کرد. پایه‌های مخصوصی 
ساخته شده است که به کمک آن‌ها بشقاب‌ها را روی هم قرار می‌دهيم. همچنین می‌توان روی هر 
بشقاب. بشقاب دیگری وارونه کرد و بشقاب بعدی را روی بشقاب وارونه گذاشت. هرگاه پشتٍ 
بشقاب وارونه گرم شود. غذاهم گرم است. 


همکاری موح پز و اجاق کاز 





کارکردن با موج‌پز به این معنی نیست که اجاق گاز را به کلی فراموش کنیم؛ این دو وسیلة پخت 
و پز از همکاری با یکدیگر مضایقه‌ای ندارند. 

کارهایی را که از فر موج‌پز برنمی‌آید یا به سختی برمی‌آید سب مانتد سرخ کردن سبری و 
تره‌بار یا تفت دادن گوشت -- می‌توانیم روی اجاق گاز انجام دهیم و باقی کار را بر عهد؛ موج‌پز 
بگذاریم. این روش برای درست کردن خورش‌های ایرانی به ویژه مناسب است. از اين رو که خورش 
روی درجه وسط یا پایین موج‌پز خوب جا می‌افتد. به علاوه, از آنجا که موج‌پز پس از مدت معینی 
خاموش می‌شود. خطر ته گرفتن و سوختن غذا از میان می‌رود. 


چند اشاره و توصیه 





4 آب‌کردن شکلات : ۰ گرم شکلات را ۲-۲ دقیقه روی درجه وسط در فر موح پز بگذارید. 
_ 4 تخم مرغ نیم بند: برای نیم بندکردن تخم مرخ بسته به اندازهٌ تخم مرغ و سفتی مورد نظر 
آن را ۲-۱ دقیقه روی درجهٌ بالا در فر موح پز بگذارید. ام را باز کنید. وگرنه ممکن 

است بترکد. تخم مرغ را می‌توانیم در پیالةٌ کوچکی بشکنیم و به همین ترتیب در فر نیم بند کنیم. 
4 جداکردن کیک پخته از قالب: درمدت خواباندن پس از پخت با قاشق چند ضربه به لب 
قالب بزنید. ۱ 

7 > جرقه: هرگاه ظرفی را در فر موج پز گذاشتید و متوجه شدید که جرقه می‌زند. فوراً فر را 
خاموش کنید و ظرف را در آورید. 

4 خشکاندن سبزی تازه: برگ نیم کیلو سبزی را از ساقه جدا کنید. بشویید ولای دستمال 
بگذارید تا آب آن گرفته شود. سپس سبزی را ۷-۶ دقبقه لای دستمال خشک و روی درجة بالا در 
فر موج‌پز بگذارید. اگر سبزی کاملا خشک نشده باشد. چند دقيقَهٌ دیگر ادامه دهید تا خشک شود. 
> خلال و گرد پوست مرکبات: پوست پرتقال. نارنج, نارنگی و لیمو را ۱دقیقه روی درجة 
ای ی نوی ی این پوست را می‌توانید بکوبید و مانند یکی 
از اجزای ادویه به کار برید. به همین ترتیب خلال پوست مرکبات هم می‌توان درست کرد. 

4 سوپ بازیافته: اگرغذایی تور مت بیش از اندازه پخته شد. آن را دورنریزید؛ با 
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گرداندن تره‌بار یا گوشت یا مرع یا ماهی پخته در مخلوط‌کن می‌توان سوپ و حریره درست کرد 
فصل حریره صفح ۶۵۹). ۱ 

4 قالب ریزی کیک: هنگام پختن کیک در فر موج‌پز, قالب کیک را فقط تا نیمه پر کنید. 
چون که حجم خمیر ممکن است دو برابر شود و سرریز کند. 

٩.‏ کره: برای نرم کردن ۲۲۵ گرم کره, آن را ۶۰-۳۰ ثانیه روی درجه بازکردن یخ يا درجة 
پایین در فر موج‌پز بگذارید. در شیرینی پزی, این کره برای لت زدن با گرد شکر آماده خواهد بود. 
برای آب کردن ۵ گرم کره. آن را ۲-۱ دقیقه روی درجه وسط در فر موج پز بگذارید. 
کیک خوابیده: اگر کیک شما اول بالا می‌آید و بعد می‌خوابد. علتش این است که خمیر آن 
ژباد زده شده و مقدار هوا در ان زیاد است. 

4 کیک سفت: هرگاه کیک شما پس از خنک شدن خشک و سفت شود. علتش این است که 
بیش از اندازه پخته شده است؛ مدت پخت را کمتر کنید. کیک نیم پزرا می‌توان باز کمی پخت. ولی 
با کیک زیاد پخته جز خوردن کاری نمی‌توان کرد. 

گردنان: برای درست کردن گرد نان» ۱ برش نان سفید را ۳-۲ دقیقه روی درجه بالا در فر 
موح‌پز بگذارید تا خشک شود. سپس روی تخته با نورد خرد کنید یا در هاون بکوبید. اگر 
بخواهید گرد نان خیلی نرم باشد آن را آسیاب کنید. 

» گرم کردن بشقاب خالی: اگر بخواهید بشقاب‌های شام یا ناهار را در موج‌پز گرم کنید. در 
هر بشقاب ۲-۱ قاشق آتات بزنت: آن‌ها روی هم بچینید و ۲-۱ دقیقه روی درجه بالا در فر موج‌پز 
بگذارید. در فر متوسط هر بار تا ۶ بشقاب می‌توان گرم کرد. هنگام برداشتن بشقاب‌ها دستکش 
دست کنید. چون ممکن است زیاد داغْ شده باشند. 

4 گرم کردن پاستا: برای گرم کردن یک بشقاب پاستاء کمی روغن روی آن بدهید و هم بزنید. 
سپس بشقاب پاستا را ۲-۱ دقیقه روی درجه بالا در فر موج پز بگذارید. 

.4 مربای شکرک بسته: برای روانکردن مربایی که شکرک بسته باشد. ۲-۱ قاشق آب به مربا 
اضافه کنید و شيشه مربا را ۲-۱ دقیقه روی درجه بالا در فر موح‌پز بگذارید. یک بار هم بزنید. 

4 مواد بخ بسته: هميشه پیش از پختن غذا مواد غذایی را از یخ‌بستگی فر آفزندد ب‌طوری 
که هوای آشپزخانه را بگیرد. وگرنه مدت پخت درست در نمی‌اید. 

4 نان: فر موج پز برای گرم کردن نان وسیله مناسبی است. برای آن که نان تمناک نشود. آن 
را لای حوله کاغذی يا دستمال پارچه‌ای بییجید. یک سبد گوچک نان را ۴-۳ دقيقه روی درجه 
پایین در فر موج‌پز بگذارید. هرگز نان را روی درجه بالای موج‌پز گرم نکنید ید. چون که رويهة آن 
سفت می‌شود و حالت چرم مانندی پیدا می‌کند. 
نان یخ بسته: یک برش کوچک نان سفید يا بربری يا سنگک یخ‌بسته را می‌توان در 
۱۵-۰ ثانیه روی درجه بازکردن یج از یخ بستگی در آورد. 
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در این فصل ارقام و اطلاعاتی را که برای پختن انواع مواد غذایی - تره‌بار. میوه. گوشت؛ مر 
ماهی س در فر موج‌پز لازم است در اختیار خوانندگان می‌گذاريم. در این ارقام و اطلاعات فرض 
بر این است که دستگاه موج‌پز ما ۶۰۰ وات قدرت دارد. برای دستگاه ۰ واأتی ۲-۱ دقیقه به مدت 
پخت اضافه و برای دستگاه ۷۰۰ واتی ۲-۱ دقیقه از این مدت کم می‌کنيم. برای مقادیر زیاد مواده از 
یک سوم تا یک دوم به مدت پخت اضافه می‌کنيم. برای پختن هر غذایی باید یک مدت دست کم 
و یک مدت دست بالا در نظر بگيريم. ارقامی که اینجا می‌آید مربوط به مدت, دست کم است. 
به ویژه برای تره بار. اگر پس از این مدت بخواهیم غذارا بیشتر بپزیم. باید به فاصله‌های کو تاه 
به آن سر بزنیم. 

انواع گوشت ومر]را می‌توان در موج‌پز پخت. غذاهایی که با گوشت چرخ کرده درست 
می‌شوند. مانند همیرگر و كوفتة قالبی (میتلوف)». در فر موج‌پز بسیار خوب درمی‌آیند. ماهی در 
مدت بسیار کوتاهی در موج‌پز پخته می‌شود و عطر و مزه و لطافت آن محفوظ می‌ماند. این طرز 
پخت ماهی, که تاکنون در میان ما رسم نبوده است» برای کسانی که از چربی و چیزهای سرخ کرده 
پرهیز دارند مناسب است. 


تره‌بان خشکبا میو۵» بنشن 

تره‌بار و میوه پخته در موج پز بسیار خوب از کار در می‌آید و عطر و مزهٌ خود را نگه‌می‌دارد. 
در پختن تره‌بار باید مدت پخت را هرچه کوتاه‌تر در نظر بگیریم تا تره بار پخته : زنده و شاداب 
بماند. هرگاه بخواهیم میوه را به صورت خمیر (پوره) در آوریم کافی است آن را کمی بیشتر بپزیم 
و بکوبیم یا در مخلوط کن بگردانیم. 

در دستورهای تره‌بار نمک نیامده است. بسیاری از اقسام تره‌بار پخته را می‌توان بدون 
نمک سر سفره گذاشت. در مواردی که نمک لازم به نظر می‌رسد. می‌توآن اندکی پیش از پخت روی 
تره‌بار پختنی پاشید. 








فصل صد و سی و سوم: مدت و روش پخت در فر موج‌پز ۱۸۱ 


با پختن خشکبار - برگة هلو. انجیر خشک. آلبالو خشکه و مانند این‌ها- در فر موج‌پز 
می‌توان دسرهای خوبی درست کرد. نیازی هم به خیساندن آن‌ها نیست. اگر شیرینی خشکبار به نظر 
شما کافی نباشد. می‌توانید پیش از پخت کمی شکر به آب آن اضافه کنید. 
> آجیل: برای بو دادن یک بشقاب پسته یا مغز بادام یا مغز فندق, آن را ۴-۳ دقيقه روی 
درجه بالا در فر موج پز بگذارید و ۲ بار هم بزنید. بیرون از فر بخواباتید تا خنک شود. 
4 ارتیشو: ۱سرء ۶-۵ دقیقه. درجه بالا؛ ۲ سر. ۸-۷ دقیقه. درجه بالا؛ 

ساقه را ببُرید. بشویید و برگ‌ها را کمی باز کنید. سر برگ‌های درشت را قیچی کنید. با ۵-۴ 
قاشق آب و ۲ قاشق آب لیمو در ظرف دردار بگذارید. یک بار بگردانید. یک برگ را آزمایش 
کنید؛ اگر به آسانی کنده شد. آرتیشو پخته است. ۵-۳ دقیقه بخوابانید. 
4 آلو: ۲۵۰ گرم, ۵-۳ دقیقه, درجهٌ بالا؛ نیم کیلو, ۶-۴ دقیقه. درجه بالا؛ 

بشویید. دو نیم کنید و هسته را درآورید. اندکی دارچین يا جوزبویای ساییده بپاشید. با ۲-۱ 
قاشق آپ در ظرف دردار بگذارید. یک بار زیر و رو کنید. ۵-۴ دقیقه بخوابانید. 
.4 آندیو: ۴ بت ۸-۶ دقیقه. درجة بالا؛ 

برگ‌های پلاسیده را بردارید و بیخ را بزنید. با برش طولی دو نیم کنید. در ظرف بچینید. 
به طوری که سر برگ در مرکز باشد. ۲ قاشق آب و آب لیمو بپاشید. یک بار سر و ته کنید. ۲-۲ 
دقیقه بخوابانید. 
7 4 اسفناج: ۲۵۰ گرم. ۴-۲ دقیقه. درجهٌ بالا؛ نیم کیلو. ۶-۳ دقیقه. درجة بالا؛ 

برگ‌های پلاسیده‌را جدا کنید. بشویید. بدون آب در ظرف دردار بريزید. یک بار هم بزنید. 
۲-۲ دقیقه بخوابانید. 
4 انجیر خشک: ۰ گرم. ۱۰-۸دقیقه. درجه بالا؛ 

با ۴ پیمانه آب جوش در ظرف دردار بریزید و بپزید. یک بار هم بزنید. بخوابانید تا خنک 
شود. 
4 بادنجان: ۰ گرم. ۵-۳ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۸-۵ دقیقه. درجه بالا؛ 

بادنجان درسته را ساقه بگیرید و سوراخ کنید. در حوله کاغذی بپیچید و بپزید. ۵-۴ دقیقه 
بخوابانید. بادنجان دلمه‌ای را ۱دقيقه کمتر بپزید و بخوابانید. توی بادنجان را با قاشق در آورید. با 
مایهٌ تویی پخته مخلوط کنید و در بادنجان بگذارید. ۴-۲ دقيقَة دیگر بپزید. برای یتیمچه بادنجان, 
بادنجان سرخ کرده را با ۲-۲ قاشق آپ به ترتیب بالا در ظرف در بسته بپزید. 
باقلای تازه (پوست گرفته): ۲۵۰ گرم. ۸-۶ دقیقه, درجه بالا؛ نیم کیلو ۱۰-۹ دقیقه 
درجه بالا؛ ۱ 

با ۴-۳ قاشق آب در ظرف دردار بريزید. یک بار هم بزنید و آمتحان کنید. با اندکی کره مخلوط 
کنید و ۶-۵ دقیقه بخوابانید. 
4 بامیه: ۲۵۰ گرم. ۷-۶ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ٩-۸‏ دقیقه, درجة بالا؛ 


۲ ا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


درسته یا خرد کرده با ۵-۴ قاشق آب و ۲-۱ قاشق روغن داغْ درظرف دردار بريزید. یک بار 
بچرخانید. ۴-۳ دقیقه بخوابانید. 
4 برگة هلو : ۰ گرم ۸-۶ دقیقه. درجه بالا؛ 

بشویید. با ۳ پیمانه آب جوش در ظرف دردار بريزید و بپزید. یک بارهم بزنید. بخوابانید 
تاخنک شود. ۱ 
"> بروکلی: ۲۵۰ گرم. ۵-۴ دقیقه. درجذ بالا؛ نیم کیلو. ۸-۵ دقيقه. درج بالا؛ 

بشویید. ساقه‌های خشن را بزنید و ساقه‌های نازک را شکاف بدهید. در ظرف دردار بجینید. 
به طوری که سر بروکلی در مرکز باشد. ۳۲-۲ قاشق آب بریزید و در ظرف را ببندید. یک بار 
جا به جا کنید. ۳-۷ دقيقه بخواباند. : 
٩‏ پیاز: ۲۵۰ گرم. ۵-۲ دقيقه» درجة بالا؛ 

پوست بگیرید و حلقه حلقه کنید. با ۲ قاشق آب و ۱ قاشق روغن در ظرف دردار بگذارید. 
اگر مقدار پیاز بیشتر باشد یا بخواهید پیاز نرم شود. ۳-۲ دقیقه به مدت پخت اضافه کنید. پیاز 
درشت درسته یا دلمة پیاز را در ظرف درباز ۸-۳ دقیقه يا اندکی بیشتر بپزید و ۲-۳ دقیقه 
بخوابانید. (مایة تویی دلمه باید پخته باشد.) 
"4 تره فرنگی: ۲۵۰ گرم. ۵-۳ دقیقه» درجة بالاء نیم کیلو. ۷-۵ دقیقه. درجه بالا: 

ريشه و برگ سبز را بزنید. خرد کنید. با ۲-۲ قاشق آب در ظرف دردار بگذارید. یک بار 
هم بزنید. ۵-۳ دقیقه بخوابانید. 
" 4 چغندر (لبو): ۲۵۰ گرم. ۱۲-۱۰ دقیقه. درجة بالا؛ نیم کیلو. ۱۵-۱۲ دقیقه» درج بالا؛ 

بشویید و سر و ته بزنید. درکيسه نایلکس سوراخ کرده در بشقاب بگذارید. یک بار برگردانید. 
بخوابانید تا خنک شود. چغندر درشت را پوست بگیرید, ورقه ورقه کنید. اندکی سرکه بمالید و 
به همین ترتیب بپزید. 
"4 ذرت با چوب ربلال): ۱دذرت. ۵-۴ دقیقه. درجه بالا؛ ۲ذرت. ۸-۶ دقیقه. درجه بالا؛ 
۴ ذرت ۱۰-۸ دقیقه. درجه بالاء 

پوست بکنید. سر و ته بزنید. در ظرف دردار بگذارید و برای هر ذرت ۱ قاشق آب اضانه 
کنید. یک بار برگردانید. کره بمالید و ۲-۲ دقیقه بخوابانید. ۱ 
4 زردآلو: ۲۵۰ گرم. ۶-۴ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۸-۶ دقیقه, درجه بالا؛ 

بشویید. دو نیم کنید و هسته بگیرید. ۷۱ قاشق اپ لیموبا آب.سیت بافید: در ظرف دردار 
بگذارید. یک بار زیر و روکنید. ۳-۲ دقيقه بخوابانید. 
4 سیب زمینی تنوری: ۱ سیب زمینی. ۷-۶ دقیقه. درجه بالا؛ ۲ سیب زمینی. ۱۰-۹ دقيقه 
درجه بالا؛ ۴ سیب زمینی. ۱۳۰-۱۲ دقیقه, درجه بالا؛ 

بشویید و سوراخ سوراخ کنید. دایره وار در بشقاب بچینید. در میانة مدت پخت یک بار 
برگردانید. امتحان کنید. اگر نرم شده باشد بردارید و ۲-۲ دقیقه بخوابانید. 





ج بت اس دار سب اه تج وه در در ۳ 
2 3 ی ۲ 


فصل صد و سی و سوم: مدت و روش پخت در فر موج‌پز ۱۸۳ 


4 سیب: ۳سیب. ۵-۴ دقیقه. درجه بالا؛ ۶ سیب ۱۰-۸ دقیقه. درجه بالا؛ 

پوست بگیرید و خرد کنید. کمی آب لیمو - و اگر بخواهید گرد شکر - بپاشید. دررظرف دردار 
بریزید. یک بار زیر و روکنید. ۲-۲ دقیقه بخوابانید. سیب درسته را پوست و تخم بکیرند و 
دایره‌وار در ظرف بچینید. یک بار برگردانید. امتحان کنید و اگر لازم باشد ۲-۱ دقيقةهٌ دیگر بپزید. 
۲-۲ دقیقه بخ وآبانید. 
4-7 شلغم: ۲۵۰ گرم. ۷-۶ دقيقه. درج بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸ دقیقه درجه بالا؛ 

پوست بگیرید و ورقه ورقه کنید (شلفم ریز را فقط پوست بگیرید). با ۳-۲ قاشق آب در 
ظرف دردار بگذارید. یک بار زیر و روکنید. ۵-۳ دقیقه بخوابانید. آب شلغم را خالی کنید. 
.4 فلفل دلمه‌ای: ۲۵۰ گرم ۳-۲ دقیقه. درجهٌ بالا؛ نیم کیلو. ۶-۴ دقيقه درجة بالا؛ 

ساقه و تخم بگیرید. دو نیم یا حلقه حلقه کنید. با ۱ قاشق آب و اندکی روغن در ظرف دردار 
بگذارید. یک بار جا به جاکنید. 
4٩‏ قارج: ۰ گرم ۵-۳ دقیقه. درجه بالا؛ 

برای موج پز کردن قارج سالم و خشک را انتخاب کنید. با دستمال پاک کنید. اندکی آب لیمو 
یا کرة آب کرده بمالید. درسته يا ورقه ورقه در ظرف روباز بگذارید. ۱ ۳ بخواهید آب قارج را 
برای درست کردن سس بگیرید. در ظرف را ببندید و ۲-۱ دقیقه بیشتر بپزید. 
4 غیسی: ۰ گرم ۸-۵ دقیقه. درجه بالا؛ 

با ۳ پیمانه اب جوش در ظرف دردار بریزید. یک بارهم بزنید. بخوابانید تا خنک شود. 
4 کنجد: ۱۰۰گرم. ۵-۴ دقیقه, درجة بالا؛ 

برای بو دادن کنجد. آن را در ظرف روباز بریزید و چند بار هم بزنید. 
7 کدو حلوایی: ۲۵۰ گرم. ۷-۵ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸دقيقه, درجه بالا؛ 

بیُرید. پاک کنید. پوست بگیرید. خرد کنید. اندکی روغن بمالید. در ظرف دردار بگذارید. 
اندکی دارچین بپاشید و ۳-۷ دقیقه بخوابانید. . 
.4 کدو سبز: ۲۵۰ گرم ۶-۴ دقیقه, درجه بالا؛ نیم کیلو. ۸-۶ دقيقه درجه بالا؛ 

با پوست سکه سکه یا قلمی خرد کنید. اندکی روغن بمالید. فلفل و سبزی خشک بهاشید. ۴-۳ 
ده بخ راکو شیه رید را راب1 هم زب رییژین 
.4 کرفس: ۲۵۰ گرم. ۷-۵ دقیقه. درجة بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸ دقیقه. درجة بالا؛ 

برگ سبز را بزنید و ساقه‌هارا از هم جدا کنید. خرد کنید. با ۵-۴ قاشق آب در ظرف دردار 
بریزید. یک بار هم بزنید. ۲-۲ دقیقه بخوابانید. 
٩‏ کلم پیچ: ۲۵۰ گرم. ۴-۲ دقیقه, درج بالا؛ نیم کیلو. ۸-۶ دقیقه. درجه بالا؛ 

برگ‌های پلاسیده را بردارید. رشته رشته ببرید و بشویید. با ۳-۲ قاشق آب در ظرف دردار 
بگذارید. یک بار هم بزنید. ۴-۲ دقیقه بخوابانید. به جای آب می‌توانید کمی روغن بریزید و 
زیر و روکنید. کلم قرمز را ۲ دقيقه بیشتر بپزید. 


7" کلم دکمه‌ای: ۲۵۰ گرم ۵-۴ دقیقه. درج بالا؛ نیم کیلو. ۸-۷ دقیقه. درجة بالا؛ 
بشویید و برگ‌های پلاسید؛ آن را بزنید. بیخ آن را با کارد شکاف بدهید. با ۲-۲ قاشق آب 
در ظرف دردار بپزید. ۲-۲ دقیقه بخوابانید. 
4 کلم قمری: ۰ گرم ۱۰-۸ دقیقه. درجه بالا؛ 
پوست بگیرید و خرد کنید. با ۵-۴ قاشق آب درظرف دردار بريزید. یک بار هم بزنید. 
۲-۳ دقیقه بخوابانید. 
4 گل کلم: ۲۵۰ گرم. ۶-۴ دقیقه, درجهٌ بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸ دقیقه. درجه بالا: 
بشویید و خرد کنید. با ۳-۲ قاشق آب در ظرف دردار بگذارید. یک بار جا به جا کنید. 
۲-۲ دقیقه بخوابانید. برای پختن گل کلم درسته, بیخ کلم را بزنید. کلم ر در کيسة نایلکس 
سوراخ کرده در ظرف بگذارید. بیخ کلم بالا باشد. چند بار بگردانید. ۴-۳ دقیقه بخوابانید. 
4 گلابی : ۳ گلابی. ۴۳-۳ دقیقه. درجه بالا؛ ۶ گلابی, ۷-۵ دقیقه. درجه بان 
تسب کته از تالا به پایین دو نیم کنید. تخم بگیرید. 1۷ 
به طوری که طرف پهن بیرون باشد. ۲-۲ قاشق آب پرتقال و اندکی زنجبیل ساییده بپاشید. 
یک بار سر و ته کنید. امتحان کنید و ۳-۲ دقیقه بخوابانید. 
» گوجه فرنگی: ۲۵۰ گرم. ۵-۳ دقیقه, درج بالا؛ نیم کیلو. ۷-۵ دقیقه, درجة بالا؛ 
بشویید. دو نیمه یا ورقه ورقه کنید. اندکی نمک و سبزی خشک بپاشید. در ظرف دردار 
بگذارید و یک بار جابه‌جا کنید. 
لپه و عدس قرمز: ۲۵۰ گرم. ۲۰-۱۵ دقیقه. درجه بالا؛ 
در آب‌کش بریزید و آب بکشید. با ۴ پیمانه اب جوش واندکی نمک در ظرف دردار بريزید. 
۲-۲ بار هم بزنید. امتحان کنید و ۱۰-۵ دقیقه بخوابانید. 
4 لوبیا سبز: ۰ گرم ۷-۶ دقیقه درجه بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸دقيقه. درجه بالا؛ 
بشویید و خرد کنید. با ۳-۲ قاشق آب در ظرف دردار بگذارید. ۲-۲ بار هم بزنید. ۲-۲ 
دقیقه بخوابانید. لوییای درشت را ۱ دقیقه بیشتر بپزید. 
4 مار جوبه: ۰ گرم ۸-۵ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۷ دقیقه. درجه بالا؛ 
ساقَهُ چوبی را بزنید. در ظرف بچینید. به طوری که سر مارچوبه در مرکز باشد. ۱قاشق آب 
بپاشید. در ظرف را ببندید. یک بار جا به جا کنید. ۲ دقیقه بخوابانید. 
4 ماش و عدس: ۲۵۰ گرم. ۳۰-۰ دقیقه. درجه بالا؛ 
شب بخیسانید. در آب‌کش بریزید و آب بکشید. با ۴ پیمانه آب جوش و اندکی نمک در ظرفر 
دردار بريزید. ۲-۲ بار هم بزنید. امتحان کنید و ۱۲-۰ دقیقه بخوابانید. (همه اقسام بنشن, 
به جز لپه و عدس قرمز. را باید پیش از پخت دست کم #9 بخیسانیم.) ظرف را باید جادار 





انتخاب کنیم. چون که حجم بنشن هنگام پخت بیش از دو برابر می‌شود. 
4 مرکبات : پرتقال و نارنج را ۴۰-۳۰ انیه روی درجه بالا در فر موح پز بگذارید تا پوستٍ 


فصل صد و سی و سوم: مدت و روش پخت در فر موج‌پز ۱۸۱۵ 


آن به آسانی‌کنده شود. اول پوست را از چند جا با نوک چنگال سوراخ کنید. برای گرفتن آب بیشتر 
از مرکبات. هرمیوه را از چند جا سوراخ کنید و۳۰ ثانیه روی درجه بالا در فر موج‌پز بگذارید. 
سپس آپ بگیرید. 
4 موز: ۲ موز. ۲-۲ دقیقه. درجه بالا؛ ۴ موز, ۴-۳۲ دقیقه. درجه بالا؛ 

پوست بگیرید. با برش طولی دو نیم کنید» با آرایش خورشیدی در بشقاب بچینید و در فر 
بگذارید. اگر خواستید اندکی آب لیمو وگرد شکر هم بپاشید. 
> نخود سبز (پوست گرفته): ۲۵۰ گرم. ۷-۵ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۱۰-۸ دقیقه 
درجه بالا؛ ۱ 

با ۲-۲ قاشق آب درظرف دردار بگذارید. ۵-۳ دقیقه بخوابانید. 
4-7 نخود و انواع لوبیا رشب خیسانده): ۲۵۰ گرم» ۲۵-۲۵ دقیقه درجه بالا: 

در آب‌کش بریزید و آب بکشید. با ۴ پیمانه آب جوش و اندکی نمک در ظرف دردار بريزید. 
۳-۲ بار هم بزنید. امتحان کنید و ۱۰-۵ دقیقه بخوابانید. 
4 هلو: ۳هلو. ۴-۳ دقیقه. درجه بالا؛ ۶ هلو. ۷-۵ دقیقه. درجة بالا؛ 

بشویید. دو نیم کنید و هسته بگیرید. ۳-۲ قاشق آب يا آب لیمو - و اگر بخواهید اندکی گرد 
شکر - بپاشید و دایره‌وار در ظرف دردار بچینید. یک بار جا به جاکنید. ۴-۳۲ دقیقه بخوابانید. 
4 هویج: ۲۵۰ گرم ۶-۴ دقیقه, درجه بالاء نیم کیلو. ۸-۶ دقیقه. درجة بالا؛ 

پوست بگیرید و خرد کنید (هویج ریز را می‌توان درسته پخت). با ۳-۲ قاشق آب در ظرفٍ 
دردار بگذارید. یک بار زیر و روکنید. ۲-۲ دقیقه بخوابانید. 








فصل صد و سی و چهارم: گوشته مرغ؛ ماهی در موج پز 


گوشت پخته در فر موج پز لطیف و آب دار از کار درمی‌آید. تکه‌های بزرگ گوشت. مانند ژیگو 
و رسبیف, را باید یک بار برگرداند تا همه جای آن به طور یک نواخت پخته شود. اگر سیخک 
دماسنج به‌کار می‌برید, برای رسبیف خون‌دار ۵۰ درجه سانتی‌گراد در نظر بگیرید. برای نیم‌پز ۶۵ 
درجه و برای پخته ۸۵ درجه. 

زمان و مدت پخت گوشت به جنس و قطر گوشت و قدرت فر موجپز بستگی دارد. زمان تقریبی 
پخت انواع غذای گوشتی در زير می‌آید. 

گوشت مرغ در فر موج‌پز به سرعت می‌پزد و آب‌دار از کار در می‌آید. برای پختن مرعْ درسته 
نوعی سه پایهٌ مخصورص موج‌پز ساخته شده است که مرع را روی آن می‌گذارند. برای بریان 
شدن رویه مرغ, باید مرخ درسته را درکيسهةٌ سلوفان بپزیم. روی بال و جناغ سین مرغ یک تکه 
ورق آلومینیوم یکشید تا نسوزد. (اين کار در بسیاری از موج‌پزها عملی نیست.) برای مرخ شکم 
گرفته در قیاس با مرخ خالی ۵ دقیقه مدت پخت بیشتر در نظر بگیرید. 

هرگاه بخواهید مرغ خرد کرده را در سس یا به صورت خورش بپزید. اول باید پوست آن را 
بگیرید؛ به این ترتیب سس يا آب خورش بهتر در جسم مرغ نفوذ می‌کند. 

مرغی که بدون آب در فر موج پز پخته شده باشد. به ویژه برای سالاد مرخ و ساندویچ و مانند 
این‌ها مناسب است. ۱ 
4۰ اردک درسته: ۲ کیلو کمترک. ۳۰-۲۵ دقیقه. درجه بالا؛ 

آردک را با چنگال سوراخ سوراخ کنید وکمی نمک بمالید. روی سینه در ظرف روباز یا روی 
سه پایه بگذارید. یک بار برگردانید 3 آب ظرف را خالی کنید. بپوشانید و ۱۵ دقیقه 
بخوابانید. 
4 دست و شانه راستخوان‌گرفته و بسته): نیم کیلو. نیم پز. ۱۲-۱۰ دقیقه, درج بالا؛ پخته 
۱۶-۴ دقیقه درجه پالا؛ . 

گوشت را از چند جابا نوک کارد سوراخ کنید و چند پر سیر و سبزی معطر در آن بگذارید. در 
ظرف روباز بپزید. یک بار برگردانید. بپوشانید و ۱۵ دقیقه بخوابانید. 


فصل صد و سی و چهارم: گوشت» مرغ ماهی در موج‌پز ۱۸۷ 


4 دندةه گوساله: نیم‌کیلو. خون‌دار, ۱۳-۰ دقیقه. درجه بالا؛ نیم‌پز. ۱۶-۱۴ دقیقه. درجة 
بالا؛ پخته. ۲۰-۱۸ دقیقه. درجه بالا؛ 

طرف چربی‌دار گوشت را روی ظرف بگذارید. ۸-۶ دقیقه روی درجه بالا بپزید. سپس درجه 
را روی وسط بیاورید. برگردانید و آب گوشت را خالی کنید. ۲۰-۱۵ دقیقه بخوابانید. 
4 ران گوسفند: نیم کیلو. نیم‌پز. ۱۲-۱۰ دقیقه. درجه بالا؛ پخته. ۱۳-۱۲ دقیقه درجه 
بالا؛ 

در ظرف روباز بگذارید. یک بار برگردانید. بپوشانید و ۱۵ دقیقه بخوابانید. 
4 زبان گوساله: زبان ۱ کیلویی. ۷۰-۶۰ دقیقه. درجه بالا؛ 

پاک کنید. بشویید و خشک کنید. روی تخته بکوبید. در ظرف دردار بگذارید و ۳ پیمانه آب 
جوش بريزید. اندکی نمک. چند دانه فلفل سیاه درسته و ۱ پیاز چارقاج اضافه کنید. روی درجء بالا 
بپزید تا آب به چوش بیاید. کف را بگیرید. در ظرف را بگذارید و درجه‌را روی وسط بیاورید. 
بخوابانید تا خنک شود. پوست بگیرید و ورقه ورقه کنید. 
7 فیلا استیک: ۴ تکه ۱۵۰گرمی. خون‌دار, ۲-۲ دقیقه درج بالا؛ نیم‌پن ۵-۴ دقیقه 
درجه بالا؛ پخته. ۷-۶ دقيقه. درجه بالا؛ 

گوشت را در بشقاب چرب کرده بگذارید. اندکی کارامل سیاه روی گوشت بمالید تا رنگ آن 
قهوه‌ای شود. یک بار برگردانید و باز کارامل بمالید. پس از پخت یک بشقاب روی استیک 
برگردانید و ۳ دقیقه بخوابانید. 
"> کتلت دسته دار گوسفند: ۴ تک ۷۵ گرمی, نیم پن. ۶-۵ دقیقه درجة بالا؛ پخته ۸-۷ 
دقیقه. درجه بالا؛ 

منظور از کتلت دسته دار راستة زیر گردن است که با دنده بریده می‌شود. این کتلت را باید در 
تابة موج‌پز سب صفحه ۵ ) سرخ کنیم. تابه را ۵ دقيقه در فر موج‌پز بگذارید تأ داغْ شود. 
۲قاشق روغن در تابه بریزید و کتلت‌ها را دایره‌وار در آن بچینید. به طوری که دسته به طرفر 
مرکز باشد. گوشت را روی تابه فشار دهید. پس از یک سوم مدت پخت برگردانید. بپوشانید و 
۲ دقیقه بخوابانید. 
4 گوشت جرخ کرده: ۰ گرم. ۷ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو. ۱۰ دقیقه. درجة بالا؛ 

در ظرف روباز بريزید و ۲-۲ بار هم بزنید. اکنون اگر تره بار يا رب گوجه فرنگی اضافه 
می‌کنید. ۶-۵ دیق دیگر روی درجه بالا بپزید و ۲-۱ بار هم بزنید. 
4 مرغ بی‌استخوان: ۲۵۰ گرم گوشت مرغ, ۷-۶ دقيقه. درجة بالا؛ 

اندکی نمک بباشید و کمی کره بمالید. دایره‌وار در ظرف دردار بچینید. یک بار برگردانید. 
4 مرغ خردکرده: نیم کیلو مرغ خردکرده. ۱۰-۸ دقیقه. درجة بالا؛ 

اندکی نمک بپاشید و کمی کره بمالید. دایره‌وار در ظرف دردار بچینید. یک بار برگردانید. 


اگر بخواهید می‌توانید اندکی سس باربیکیو (-» صفحدٌ ۵۷۰-۵۶۷) يا سس سویا (-* صفحهُ ۲۰۹) 


روی پارچه‌های مرغ بمالید. اين کار را پیش مالیدن کره به مرخ انجام دهید و ۱۲-۱۰ دقیقه صبر کنید 
تا مرغْ سس را جذب کند. سپس کره را اب کنید و با دست یا قلم‌مو روی مرغ بمالید. 
٩‏ مرغ درسته: ۱ کیلو. ۱۸-۱۶ دقیقه» درجه بالا؛ 

اندکی تمک بپاشید. در کیسه ببندید (ب صفحهٌ ۶ در ظرف روباز یاروی سه پایه 
بگذارید. یک بار برگردانید. بپوشانید و ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. 

برای طلایی کردن مرخ می‌توان روی آن کمی سس باربیکیو (-+ صفحٌ ۵۷۰-۵۶۷) یا سس سویا 
(-» صفحه ۲۰۹) مالید. 
4 مغز ران گوساله: نیم کیلو. ۴۵-۲۵ دقیقه؛ 

اندکی نمک و فلفل بپاشید و با کمی پیاز و کرفس رندیده شب در یخچال بخوابانید. سپس با ۵-۴ 
قاشق آب در ظرف دردار بگذارید. زیر گوشت چند برش پیاز وکرفس و هویج و چند شاخه 
سبزی معطر بگذارید. پس از پخت ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. ۱ 
گوشت پخته را می‌توانید روی اجاق گاز با اندکی روغن در تابه سرخ کنید تا رويه آن رنگ 
4 همبرگر: ۱۰۰ گرم ۵-۴ دقیقه درجه بالا؛ ۲۵۰ گرم. ۷-۶ دقیقه. درجه بالا؛ نیم کیلو, 
۱۲-۰ دقیقه. درجه بالا. 

گوشت چرخ کرده را به قالب همبرگر . ۰ گرمی بزنید. درظرف چرب کرده بچینید. یک بار 
برگردانید و آبرگوشت را خالی کنید. 

ما ایرانیان عموماً ماهی‌را به صورت سرخ کرده می‌خوریم. ماهی پختهُ همراه با سس چیزی 
است که برای بسیاری از ما تازگی دارد و حتی ممکن است برای‌مان ناخوشایند باشد. اما چنان که 
بارها گفته‌ايم, این آمر به عادت بستگی دارد و اگر ما با ماهی پخته (غیر از سرخ کرده) آشنا شویم. 
خواهیم دید که ماهی را می‌توان به اشکال گوناگون پخت و همراه با سس سر سفره گذاشت. این 
آشنایی کار آسانی است. به ویدژه اگر ماهی را در فر موج‌پز بپزٍ , چون که ماهی در این فر خیلی 
سریع و خوب پخته می‌شود. (برای سرخ کردن ماهی در فر موح پر نگاه کنید به تابه موم بر 
صفحه ۰۱۸۰۵.) ۱ 





مدت پخت ماهی (با درجة بالا) 
نك 
برخلاف گوشت. پخت ماهی باید کامل شود. یعنی اثری از خامی در آن نمانده باشد. از 
طرف دیگر. ماهی و میگو خیلی زودتر از گوشت می‌پزد و هرگاه بیش از اندازه پخته شود. مقدار 
زیادی از لطف خود را از دست می‌دهد؛ از این رو در تعیین مدت پخت ماهی باید دقت کنیم. این 
مدت را به طور تقرییی از روی جدول زیر می‌توان حساب کرد. مدت دقیق را باید با تجربه 
به دست بیاوریم. 


نصل صد و سی و چهارم: گوشت» مرغ ماهی در موج‌پز ۱۸۹ 


وزن مدت پخت مدت خواباندن 
ماهی درسته کیلو ۱۷-۵ دقیقه +۰ دقیقه 
فیلة ماهی نیم کیلو ۸-۶ دقیقه +۵ دفیقه 
ماهی درسته نیم کیلو » ۱۲-۱ دقیقه + ۵ دقفیفه 
فیلة ماهی ۰ گرم ۵-۴ دقیقه +۳ دقبقه 
ماهی درسته ۰ گرم ۸-۶ دقیقه +۳ دفیقه 
۲ماهی درسته ۰ گرم ۱۰۰-۸ دقیقه + ۵ دفیقه 
ماهی مرکب ۰ گرم ۵-۲ دقیقه +۳ دقیقه 
میگو (خام) ۰ ۲۵۰گرم ۰ ۵-۲ دفیقه +۳ دقیقه" 


برای پختن ماهی در فر موج‌پز نیازی به دستورهای جداگانه نیست؛ کافی است چند نکته را 
در نظر داشته باشیم. 


پاک کردن و آماده کردن ماهی برای موج‌پز باید به همان روش پخت و پز با اجاق انجام گیرد. 
4 پیش از پخت می‌توان اندکی نمک روی ماهی پاشید و پس از ۰ دقیقه آأن را زیر آب 


سرد شست. 


4۰ در پخت ماهی‌های لطیف. مانند حلوای‌سفید وکفشک. مدت پخت را باید ۲-۱ دقیقه کمتر گرفت. 
٩‏ ماهی درسته طبعاً پاید به اندازه‌ای باشد که در فر موج‌پز جا بگیرد و از هر طرف دست کم 
۳ سانتی‌متر بادخورهم داشته باشد. 

4 هرگاه بخواهیم دو ماهی‌را در فر موج‌پز بپزیم باید آن‌ها را سر و تّه در ظرف بگذاريم. 
یعنی دم یکی کنار سر دیگری باشد. 

ماهی درستهٌ ریز, مانند کولی وکیلکاء را باید با آرایش خورشیدی در ظرف گرد بچینیم. 
به طوری که دم ماهی در مرکز و سر آن در محیط ظرف باشد. اگر در مدت پخت یک بار ماهی را 
سر و ته کنیم. پخت آن یک دست‌تر می‌شود. 

+ ماهی درستة درشت را بهتر است در ظرف سفره در فر موج پز بگذاریم. چون که ماهی پخته 
بسیار لطیف است و ظرف به ظرف کردن ممکن است آن را از ریخت بیندازد. 

»4 ظرف ماهی را باید با اندکی کره يا روغن چرب کنیم و ۴-۱ قاشق آب هم در آن بریزیم. 
روی خود ماهی هم باید اندکی کره يا روغن بمالیم. 

.4 زیر و کنار ماهی می‌توانیم چند برش لیمو ترش یا پوست پرتقال یا نارنگی یا ۲-۲ برگ بو 
بگذاريم 


۱۸۹۲۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 اگر ماهی بوی تند گرفته باشد. پیش از پخت کمی آب لیمو يا سرکه روی آن بريزید. 
4 کفشک: ماهی درسته ۰ گرمی, ۶-۵ دقیقه. درجه بالا؛ 

ماهی را پوست بکنید و پاک کنید. اندکی نمک بپاشید و ۲۰ دقیقه بخوابانید؛ سپس زیر آبٍ 
سرد بشویید و با دستمال خشک کنید. در ظرف دردار چرب کرده بگذارید. یک بار ظرف را 
بگردانید. می‌توانید زیر ماهی چند برش لیمو بگذارید. 
4 حلوای سفید یا سیاه: ماهی درستهٌ ۲۵۰ گرمی. ۶-۵ دقیقه, درجه بالا؛ 

فلت یگب نت پاک کنید. مانند ماهی کفشک (- بالا) آماده کنید و در فر موج‌پز بگذارید. 
علواایسیاهرا اتنکی بیفتر بپزید: 
٩‏ قزل آلا: ماهی ۰ گرمی, ۵-۴ دقیقه» درجه بالا؛ 

فلس بگیرید. پاک کنید. بشویید و با دستمال خشک کنید. اندکی آب لیمو بمالید و در ظرف 
دردار کره مالیده بگذارید. یک بار برگردانید و ۲ قاشق خلال بادام بوداده روی آن بپاشید. ۵ 
دقیقه بخوابانید. 
ماهی سفید: ماهی درستة ۱ کیلویی» ۱۲-۱۰ دقيقه, درجه بالا؛ 

فلس بگیرید. پاک کنید. اندکی آب لیمو و نمک بمالید. با چند شاخه ترخون در کاغذ مومی 
بپیچید و در ظرف روباز بگذارید. یک بار برگردانید. ۵-۴ دقیقه بخوابانید. اگر شکم ماهی را پر 
می‌کنید. ۲-۱ دقیقه به مدت پخت اضافه کنید. 
4۹ ماهی آزاد: ماهی درسته ۱ کیلویی. ۱۲-۰ دقیقه, درجه بالا؛ 

مانند ماهی سفید آماده کنید و در فر موج‌پز بگذارید. 
٩‏ استیک ماهی سفید: ۲۵۰ گرم, ۴-۳ دقیقه. درج؛ بالا؛ 

بشویید و با دستمال خشک کنید. اندکی نمک بپاشید. دایره‌وار در ظرف دردار کره مالیده 
بگذارید. یک بار برگردانید. ۲ دقیقه بخوابانید. 
4 استیک ماهی آزاد: ۲۵۰ گرم ۴-۳۲ دقیقه. درجه بالا: 

مانند استیک ماهی سفید (-> بالا) آماده کنید و در فر موج‌پز بگذارید. 
4 فيلة ماهی شیر: ۲۵۰ گرم. ۴-۲ دقیقه. درجه بالا: 

اندکی نمک بپاشید. دایره‌وار در ظرف دردار کره مالیده بجینید. یک بار برگردانید. ۴-۳ 
دقیقه بخوابانید. 








فصل صد و سی و پنجم: تبدیل دستورهای آشپزی 


برای شروع کار با فر موعج پسز بهترین راه این است که از روی چند دستور ویژه آشپزی با 
موج‌پز که نمونه‌هایی از آن را در این فصل می‌آوریم- عمل کنیم تا بر آن‌ها مسلط شویم؛ 
سپس این دستورها را باید با نظایر آن‌ها در آشپزی با اجاق عادی مقایسه کنیم تا متوجه 
تفاوت‌های این دو شیر آشپزی بشویم و بتوانیم سایر دستورهای آشپزی با اجاق‌را به دستور 
آشپزی با موج‌پز مبدل کنیم. در این کار باید چند نک زیر را در نظر داشته باشیم اگرچه 
پیش تر هم به این نکات اشاره کرده‌ایم. 
4۰ آماده کردن مواد غذایی برای دو وسیلة «موج پز» و «اجاق» تفاوت اساسی ندارد. در آشپزی 
با موج‌پز موادی مانند تره‌ یار را باید کمی ریزتر و به شکل یک دست خرد کنیم. چون که در این 
وسيلة آشپزی انداز؛ هر تکه از ماد خوراکی اهمیت دارد. تکه‌های درشت‌تر دیرتر پخته می‌شوند؛ 
از این رو اگر برش مواد کمابیش یک دست نباشد. ممکن است یک دست هم پخته نشود. 
4 غذاهایی که به طور عادی در دیگ در بسته پخته می‌شوند. در فر موج‌پز هم باید در ظرفر 
در بسته پخته شوند؛ ولی در موج‌پز در ظرف باید هميشه اندکی باز باشد تا فشار بخار در آن‌ها 
بالا نرود. ظرف‌های مخصوص موج‌پز روزنة کوچکی برای بیرون رفتن بخار دارند. اگر ظرفر 
معمولی را برای پخت و پز در موج‌پز به کار می‌بريم. کافی است یک چوب کبریت سرکنده لای 
درز در بگذاریم تا در کاملا بسته نشود. 

٩۰‏ بعضی از مواد غذایی - مانند مواد چرب یا شیرین ۳۳ دیگر امواج پزنده را 
جذب می‌کنند. همجنین جای آن‌ها در فر موج‌پز در مدت پخت مو ثر است. هرگاه چند جور ماده 
غذایی را دریک ظرف می‌پزیم. باید هر ۳-۲ دقیقه یک بار غذا را هم بزنیم تا همه مواد به یک 
اندازه حرارت ببینند. 
> غذاهایی را که نمی‌توان هم زد مانند لازانیاه ژیگو. کوفته قالبی (میتلوف) - باید 
چند بار چرخاند. (دستگاه‌هایی که مجهز به کف گردان هستند این کار را به طور خودکار انجام 
می‌دهند.) 


۲ فا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 درمقایسه با آشپزی روی اجاق, به عنوان راهنمای کلی می‌توان گفت که از مقدار آب 
غذاهای آپ‌دار مانند خورش -- باید از یک سوم تایک چهارم کم کنیم. مقدار آب را در روند 
پخت می‌توان زیاد کرد. ولی کم کردن آب زیادی جز با جوشاندن طولانی مقدور نیست. آبی که 
اضافه می‌کنید باید آب جوش باشد. 

4 برای بخارپز کردن تره بار. آَنّ را با ۳-۲ قاشق آب در ظرف دربسته بگذارید؛ این آب در 
روند پخت تبخیر می‌شود و تره بار می‌پزد. 

4 در مورد تفاوت مدت پخت با دو وسیلة «موج‌پز» و «اجاق» قاعده ابتی وجود ندارد؛ 
باید به طور تجربی و با مقايسة دستورهای این دو روش به نتایج لازم برسیم. قاعدهٌ کلی این است 
که مدت پخت را دست کم نصف کنیم. مدت پخت غذای پخته شده راء مانند مقدار آب آن, هميشه 
می‌توان اضانه کرد؛ ولی کم کردن آن ممکن نیست. مدت خواباندن پس از پخت را نباید فراموش 
کنیم. هرچه ماده غذایی فشرده‌تر باشد. این مدت بیشتر خواهد بود. 

4 خورش و غذاهای خورش مانند در فر موج‌پز زود پخته می‌شوند؛ ولی اگر این غذاها را 
قبلاً بپزیم و سپس دوباره گرم کنیم. خورش بهتر جا می‌افتد و عطر و مزه آن بیشتر ظاهر می‌شود. 
برای به دست آوردن بهترین نتيجه. باید غذای پخته را شب در یخچال بخوابانيم و روز بعد هنگام 
مصرف داغ کنیم. 

4 در آشپزی با موج‌پز قاعدتاً باید مقدار سیزی خشک و ادویه را اندکی بیشتر بگيریم. چون 
مدت پخت کوتاه‌تر است و درامدن عطر سبزی و ادویه زمان می‌خواهد. مقدار دقیق سبزی و 
ادویه به ذائقه و تجربه بستگی خواهد داشت. 

۳ اگر بخواهیم مواد غذایی مانند گوشت و مرع و ماهی آپ‌دار از کار در بیایند نمک را باید 
در پایان پخت اضافه کنیم؛ چون که نمک آب را بیرون می‌کشد و غذا را خشک می‌کند. 

.4 در درست کردن کیک. باید مقدار آب خمیر آن را اندکی بیشتر بگيريم. 

بنشن را باید مطایق معمول پیش از پخت چند ساعت بخيسانيم. 

4 در مورد بنشن و پاستا و برنج مقدار آب را نباید کم کنیم. ظرف را باید اندکی بزرگ‌تر 
انتخاب کنیم تا آب هنگام جوشیدن سر نرود. ۱ 

4 درست کردن بیشتر خورش‌ها و خوراک‌های ایرانی با پیازداغ شروع می‌شود. سرخ کردن 
پیاز در موح ‌پز کار ساده‌ای است. کمی روغن در ظرف بریزید. پیاز ساطوری یا حلقه حلقه را 
اضافه کنید, هم پزنید و ۲-۲ دقیقه روی درجه بالا در ذر موح پر بگذارید. یک بار هم پزنید. 
مدت دقیق پخت به مقدار روغن و پیاز و درجة سرخ کردگی پیاز بستگی دارد و باید با تجربه 
به دست بیاید. 

4 گوشت و مرغ را می‌توان روی پیازداغ ریخت و چرخاند تا کمی تفت ببیند. برای تفت 
بیشتر. ظرف را به فر برگردانید و ۲-۱ دقيقة دیگر روی درج بالا بپزید. سپس برگردانید. 





ت‌ 


فصل صد و سی و ششم: ۱ 


۱1۳0۵ 


ی ۰ 


دمونه 


مدت پخت غذا در فر موجپز به قوت (روات) دستگاه و مقدار غذا بستگی دارد. در دستورهای زیر 
مدت پخت داده شده برای فر موج‌پز ۶۰۰ واتی است» و برای همان مقدار موادی که گفته شده. اگر 
دستگاه ما قوی‌تر يا ضعیف‌تر باشد. يا اگر بخواهیم مقدار موادرا بیشتر یا کمتر کنیم باید مدتٍ 
پخت را هم به همان نسبت بالا يا پایین ببریم. 


گوشت برای خورش 





نیم کیلو گوشت خورشتی» خرد کرده 
۱ پیازه ساطوری 
۲ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


روغن را با پیاز در ظرف دردار بریزید و ۴-۳ دقیقه روی درجه بالا بپزید. گوشت را در 
ظرف بریزید و زیر و روکنید. ۲ پیمانه آب اضافه کنید و ۱۰ دقیقه روی درجه بالا بپزید. ۲ بار 
هم بزنید. سپس اندکی نمک و فلفل بپاشید. در ظرف را ببندید و روی درجة وسط ۲۵-۲۰ دقیقه 
بپزید تا گوشت نرم شود. (اگر گوشت دیرپز باشد. مدت دوم پخت را کمی اضافه کنید.) ۲-۲ بار 
هم بزنید. 

این گوشت را می‌توانید در درست کردن هر خورشی که بخواهید به کار برید. اجزای خورش را 
جداگانه می‌پزید. سپس ترکیب می‌کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی درجه وسط توی فر می‌گذارید تا 
خورش جا بیفتد. 

4 اگر مرحلة آخررا روز بعد انجام دهیم خورش بهتر جا می‌افتد. 

» به این گوشت می‌توانیم تا نیم کیلو گوجه فرنگی اضافه کنیم و مدت پخت دوم را ۶-۵ 
دقیقه بالا ببریم. 


۱۸۳۳۴ کات ستطات آفیزی از ستر تا بناز 


مرغ برای خورش 





نیم کیلو ران و سینة مرغ. خرد کرده 
۱ پیازه ساطوری 
روغن 
نمک و فلفل 


روغن را با پیاز در ظرف دردار بریزید و ۴-۳ دقیقه روی درجه بالا بپزید. مرغ را در ظرف 
بریزید و زیروروکنید. سپس تکه‌های مرع را دایره وار دور ظرف بچینید. در ظرف را ببندید و 
۵ دقيقه روی درجة بالا بپزید. زیر و رو کنید و باز دایره‌وار بچینید. ۲ پیمانه آب جوش بریزید 
و ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید تا مرغ نرم شود. این مرغ را برای درست کردن هر نوع خورش مرعغ می‌توانید 
به کار برید. اجزای خورش را جداگانه می‌پزید. سپس ترکیب می‌کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی درجه 
وسط توی فر می‌گذارید تا خورش جا بیفتد. 

» اگر مرحلةٌ آخررا روز بعد انجام دهیم خورش بهتر جا می‌افتد. 

4 به این گوشت می‌توانیم تا نیم کیلو گوجه فرنگی اضافه کنیم و مدت پخت دوم را ۶-۵ 
دقیقه بالا ببریم. 


مایه برای خورش 





۱ پیاز ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۲ فاشق روغن 
اندکی زرد چوبه 
نمک و فلفل 


روغن را با پیاز در ظرف بریزید و ۲-۳ دقيقه روی درج بالا در فر بگذارید تا پیاز سرخ 
شود. یک بار هم بزنید و سیر را اضافه کنید. سپس رب گوجه فرنگی و زردچوبه را با اندکی نمک و 
فلفل اضافه کنید. هم بزنید و ۴۰-۳۰ انیه در فر بگذارید. ۱ پیمانه آب اضافه کنید. هم بزنید و 
۳-۲ دقيقه روی درج بالا در فز بگذارید. 

» به این مایه می‌توانیم گوشت یا مرخ پخته وتره بار سرخ کرده اضافه کنیم و برای جا افتادن 
در فر موح پر بگذاریم. 





فصل صد و سی و ششم: چند نمونه 


مایه برای کاری 





۱۸۳۵ 


پیازه ساطوری 
سیر کوبیده 
گرد کاری با گرم مسالا (-+* ۲۳۳ با ۲۳۲) 


پستة شام. کوبیده 


زرد چویبه 


نمک و فلفل 


روغن را با پیاز در ظرف بریزید و ۴-۳ دقیقه روی درجه بالا در فر بگذارید تا پیاز سرخ 
شود. یک بار هم بزنید و سیر زردچوبه و گردکاری‌را اضافه کنید. هم بزنید و پسته شام را 
اضافه کنید. هم بزنید و ۴۰-۳۰ انیه در فر بگذارید. فانک را با اندکی نمک و فلفل بزنید 
و اضافه کنید. هم بزنید و ۳-۲ دقیقه روی درجه بالا در فر بگذارید. یک بار هم بزنید. 

» به این مایه می‌توانیم گوشت یا مرغ يا تره‌بار پخته اضافه کنیم و برای جا افتادن در فر 


موج پر بگذاریم. 


برش بی‌گوشت 





پیازه ساطوری 

گوجه فرنگی» پوست کنده. ساطوری 
چغندر پوست گرفته. فندقی 
هویچ. پوست گرفته. فندقی 
کرفس» خرد کرده 

کلم رشته رشته 

شوید. ساطوری 

جعفری. ساطوری 

تره. ساطوری 

شکر 

آب قلم ("+ ۰)۳۲۹ جوش 
آب لیموی تازه 


۱۳۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱فاشق روغن 
خامه و ماست 


نمک و فلفل 


۸ روغن را درظرف بریزید و ۱دقیقه روی درجه بالا در فر موج‌پز بگذارید. 

۲ پیاز را در روغن بریزید. هم بزنید و ۲ دقیقه روی درجه بالا بپزید. یک بار هم بزنید. 

۳ هویج, کرفس, کلم. چغندر. گوجه فرنگی, شوید و جعفری را با آب قلم و شکر اضانه 
کننلن: در ظرف را پبندید و ۷ دقیقه روی درجه الا بپزید. تین اب لیتو را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و ۰ دقیقه بخوابانید. 

۴ ماست و خامه و تره را مخلوط کنید و درکنار ظرف برش بگذار, . یاروی هر بشقاب 
برش ۲-۱ قاشق از مخلوط ماست و خامه بريزید. 

۰4 برش گیاه خواران: به جای آب قلم آب ساده به کار برید. 

۰4 برش با گوشت: به برش بالا ۲۵۰ گرم گوشت برای خورش (-* صفح ۱۸۲۳) اضافه کنید. 

۰4 برش سرد: برش بالارا پس از خنک شدن در مخلوط کن بگردانید و در یخچال بگذارید 
تا سرد شود. در تابستان با خامه و ماست سرسفره بگذارید. 


سوپ گوشت و لوبیا سبز 





۰ گرم گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ پیاز ساطوری 
پر سیر کوبیده 

۵ گرم قارچ. ورقه ورقه 

۱ساقه کرفس, ساطوری 
۰ گرم گوجه فرنگی. پوست کنده. ساطوری 
۰ گرم لوبیاسبزء خردکرده (یک بند انگشت) 
۰ گرم لوبیا چشم بلبلی, پخته, آب رفته 
۶ پیمانه آب قلم (> ۲۴۹)» جوش 

۱قاشق سس سویا رد )۲.٩‏ 

۱فاشق آرد 


نمک و فلفل 


گوشت را در ظرف جاداری بریزید و ۱ دقیقه روی درجه بالا بپزید. هم بزنید وکلوخ‌های 
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گوشت را خرد کنید. سپس ۳ دقیقه روی درجه بالا بپزید تا رنگ آن برگردد. ۲-۲ بارهم بزنید. 
روغن زیادی را خالی کنید. 

پیاز. سیر, کرفس و قارچ را اضافه کنید و هم بزنید. در ظرف را ببندید و ۴ دقیقه روی درجه 
بالا بپزید. یک بار هم بزنید. 

لوبیا سبز, لوبیا چشم بلبلی, گوجه فرنگی. سس سویاو آب قلم را اضافه کنید. ۱۵ دقیقه روی 
درجه بالا بپزید تا لوبیا سبز نرم شود. نمک و فلفل بپاشید. ۳-۲ بار هم بزنید. 

آرد ر درکمی آب حل کنید. به سوپ اضافه کنید و هم بزنید. ۲ دقیقه روی درجه بالا بپزید 
تا سوپ غلیظ شود. ۳-۲ بار هم بزنید. 

» به جای آب قلم می‌توان اپ ساده به کار برد. 





سوپ گوجه فرنگی 
۳-۲ نفر 
۲ پیمانه آب گوجه فرنگی 
!پیمانه آب مرغ (ب ۳۵۱) 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۱ پر سیر کوبیده 
۱ شاخه برگ کرفس, ساطوری 
۱فاشق جح شکر 
پر برگ بو 
۱قاشق آب لیمو 
نمک و فلفل 


به جز آب مرغ همه اجزارا با ۱ پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل در ظرف بریزید و ۱۲-۱۰ 
و ۴-۳ دقيقة 
دیگر بپزید. بردارید و از صافی بگذرانید. باز ۳-۲ دقیقه در فر موج‌پز بگذارید تا داغ شود. 

1 این سوپ را می‌توانید با کمی جعفری پا گشنیز يا ریحان ساطوری آرایش کنید و گرم سر 


سفره ببرید. 


دقیقه روی درجه بالا موج پز کنید. ۲ بار هم بزنید. سپس آب مرع را اضافه کنید 


دال با نارگیل 





۰ گرم 
۰ گرم 


عدس قرمز 
برادة نارگیل 


۴ نفر 


۲ قاشق آب لیموی تازه 
۱ قاشق چ فلفل قرمز, ساییده 
اندکی جوز بویاء ساییده 
نمک و فلفل 





عدس را در ظرف جاداری بریزید و ۳ پیمانه آب جوش اضافه کنید. در ظرف را ببندید و 
۰ دقیقه روی درجه بالا بپزید تا عدس نرم شود. چند بارهم بزنید. (اگر عدس نرم نشد. چند 
دقیقهُ دیگر بپزید.) آب عدس را خالی کنید و نگه دارید. 

عدس را با برادهٌ نارگیل. آب لیمو. فلفل قرمز و جوز و اندکی نمک و فلفل در مخلوط کن 
بریزید و چند ثانیه بگردانید تا مایه صاف شود یا در همان دیگ با همزن برقی هم بزنید. با آب 
عدس مایه را به اندازه‌ای که می‌خواهید شل کنید. در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

» به این دال می‌توانید اندکی گرد کاری یا گرم مسالا (-* صفحه ۲۳۲) اضافه کنید. 

» این دال را می‌توان با نان يا کته خورد (در این صورت مخلوط کن یا همزن لازم نیست). 
یا اگر آن را کمی سفت بگیریم می‌توانیم روی نان پرشته بمالیم و روی میز اردور بگذاریم. 


کشک و بادنجان 





۱ بادنجان درشت 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ قاشق آب لیموی تازه 
۲ فاشق روغن 
نعنا داغ 
کشک ساینده 
نمک و فلفل 





بادنجان را سوراخ کنید. در حوله کاغذی بپیچید و ۵ دقیقه روی درجه بالا بپزید. یک بار 
برگردانید. ۴ دقیقه بخوابانید. 

بادنجان را روی تخته بشکافید. گوشت آن را با قاشق در آورید و ساطوری کنید. با کشک و 
سیر و آب لیمو و روغن و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید و در ظرف یکشید. ظرف را با نعناداغ 
ارایش کنید. 

برای درست کردن نعناداع ۲-۱ قاشق روغن در پیالژ کوچکی بریزید و ۶-۵ انیه روی 
درجه بالا در فر بگذارید؛ سپس یک قاشق نعنای خشک در آن بریزید و هم بزنید. 
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اندکی گرد نانوایی 
نمک و فلفل 





زرده و سفیدهٌ تخم مرغ را جداکنید. سفیده را بزنید تا آهاری شود. زرده را بزنید و با شیرو گرد 
نانوایی و اندکی نمک و فلفل آهسته با سفیده مخلوط کنید. 

کره را در بشقاب بگذارید و ۳۰ ثانیه روی درج بالا داغ کنید. سپس مایة تخم مرغ را در 
بشقاب بریزید. به طوری که دایره‌وار در بشقاب پهن شود. 

بشقاب را در فر بگذارید و فررا ۲ دقیقه روی درجه بالا روشن کنید؛ سپس روی خاگینه 
را بپوشانید و ۲ دقيقه بخوابانید. پیش از بردن سر سفره می‌توانید خاگینه را در بشقاب تا کنید. 

4 خاگينة لابی‌دار: پیش از تا کردن خاگینه می‌توانید کمی پیازداغ يا پنیر سفت رندیده یا 


قارج سرخ کرده يا سبزی تفت داده ۲ 





سس هلندی 
۵فاشق کره 
ه فاشی خامه 


۲ زردة تخم مرغ 

۱ فاشق آب لیموی تازه 

۱فاشق ج خردل. ساییده 
اندکی نمک 





کره را درظرف بلوری بگذارید و ۱ دقیقه روی درجهة پّالا داغ کنید. باقی اجزا را اضافه کنید 
و خوب هم بزنید. 

ظرف را ٩۰‏ ثانیه روی درجهة وسط در فر بگذارید تا سس غلیظ شود. ۲-۲ بار هم بزنید. اگر 
به اندازةٌ کافی غلیظ نشد. ۲-۲ ثانیة دیگر در فر بگذارید. 

سس را با تخم مرغ زنی بزنید تا پوک شود. 

این سس اگر زیاد پخته شود می‌بُرد. 


۱۸۳۰ 


سوپ پیاز فرانسوی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آب قلم (-* )۳۴٩‏ 


پنیر سفت. رندنده 


وس تون 


شکر 
کرو 
نمک و فلفل 


پیاز وکره و شکر را در ظرف جاداری بریزید و ۸ دقیقه روی درجهٌ بالا در فر بگذارید تا 
پیاز رنگ بگیرد. اگر پیاز کم رنگ باشد. ۲-۱ دقيقه دیگر در فر بگذارید. چند بار هم بزنید. 

آب قلم‌را با ۲ پیمانه آب جوش و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۱۰ دقیقه روی درجة بالا 
بپزید. هم بزنید. درجه را روی وسط بیاورید و ۱۰ دقيقه دیگر بپرید. 

در هر بشقاب ۲ ملاقه سوپ بکشید. ۱ برش نان در سوپ بگذارید و ۱ قاشق پنیر بپاشید. 
يشقاب را ۴۵-۴۰ ثانیه روی درجه بالا در فر بگذارید تا پنیر آب شود. 


همبرگر گیاه خواران 





۶ همبرگر 
سیب زمینی» شسته 
پنیر سفت. رندیده 
زردة تخم مرغ 
سیر کو بیده 
بادام زمینی» کوبیده 
گشنیز ساطوری 
تخم گشنیز ساییده 
زره ساییده 
زرد چوبه 
آرد 


نمک و فلفل 
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سیب زمینی را ۸ دقیقه درفر موج‌پز روی درجه بالا بپزید تا نرم شود. سپس بردارید و 
بگذارید خنک شود. تخم گشنیز و زیره و زردچوبه و سیر را با ۱ قاشق روغن در ظرف متوسطی 
بریزید و ۲ دقیقه روی درجه بالا در فر موج پر بگذارید. یک بار هم بزنید. سیب زمینی را پوست 
بگیرید. له کنید. و با پنیر و بادام زمینی و زرد تخم مرغ و گشنیز و اندکی نمک و فلفل در بادیه با 
ادویه مخلوط کنید. 

تابة موج پز را ۶ دقیقه در فر موج‌پز داغ کنید. روی تخته کمی آرد بپاشید و مایة توی بادیه 
را روی تخته به صورت ۶ همیرگر در آورید. 

۱قاشق روغن در تابة موج‌پز بریزید و هر همبرگر را ۲ دقیقه موج پزکنید. بردارید و داغ 
سر سفره بپرید. 





خوراک میگو با سیر 
پیاز ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه روغن 
نمک و فلفل 





میگو را پاک کنید ولی دم آن را جدا نکنید. در ظرف فر موج‌پز بچینید. پیاز و سیر را با روغن و 
اندکی نسک و فلفل مخلوط کنید و روی میگو بریزید. در ظرف فر موج‌پز بگذارید و ۵ دقیقه روی 
درجه بالا بپزید. ۲-۲ بار زیر و رو کنید. 








فصل صد وسی وهفتم: نان و کیک موج پز 


نان وکیک در فر موح پر سیک و یک دست از کار در می‌آید. ولی رويه آن برشته نمی‌شود. این 
نقص را به چند طریق می‌توان جبران کرد. 

اول این که نان يا کیک را پس از در آمدن از فر موج‌پز چند لحظه زیر شعلة گاز (گریل) 
یگذاریم تا رویة آن برشته شود. دوم. روی کیک را می‌توان کمی کارامل سیاه مالید و گذاشت خنک 
شود؛ به این ترتیب رویه کیک رنگ قهوه‌ای پخته‌ای پیدا می‌کند. ولی نمناک می‌ماند. همچنین 
می‌توان کمی گرد کاکائو یا دارچین روی کیک پاشید. یا آن که روية کیک را با یکی از انواع اندود 
(-ب صفحه‌های ۱۶۷۴-۱۶۷۲) آرایش‌کرد. در پختن کیک چند نکتهٌ زیر را باید رعایت کنیم: 
4 قالب کیک اگر استر تفلون داشته باشد. کیک قاعدتا به آسانی ی جدا می‌شود. مگر 
این که مقدار ری کیک بسیار کم باشد. در قالب‌های چینی یا بلوری باید کاغذ مومی بگذاریم. 
در قالب نباید آرد بپاشیم؛ با این کار کیک رويه بدمزه‌ای پیدا می‌کند. 
"4 مايةٌ کیک بزرگ را در قالب گرد حلقه‌ای بريزید. وگرنه میان کیک خوب پخته نمی‌شود. 
برای پختن کیک‌های کوچک در قالب کاغذی کرکره‌ای. برای هر کیک دو قالب به کار برید 
تا کیک از ریخت نیفتد. 
4 کیک‌های کوچک را دایره‌وار در سینی موح ‌پز بچینید و میان آن‌ها ۵-۴ سانتی‌متر فاصله 
بدهید. وسط سینی را خالی بگذارید. ۱ 
4 قالب کیک را باید در مدت پخت دست کم یک بار جا به جا کنید تا کیک یک‌نواخت پخته 
شود. اگر فر سینی گردان هم داشته باشد. این کار لازم است. 
.4 هنگامی که کیک را از فر موج‌پز بیرون می‌آوريم. رويه کیک نمناک است و کیک قدری 
خام به نظر می‌آید. باید کیک را به همان مدتی که در دستور آمده است بخوابانيم تا پخت آن 
کامل شود. 
کیکی را که در قالب چارگوش یا گرد (غیرحلقه‌ای) پخته می‌شود. باید روی پایه یا شبکه 
در فر موج‌پز یگذاریم تا امواج پزنده از زیر هم به کیک برسد. 

چند دستور درست کردن نأن وکیک در فر موج پر برای نمونه در زیر می‌آید. 
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نان ساده 

نیم کیلو آرد گندم 
۱ قاشق ) مخمر خشک 
۱ قاشقج شکر 

۵ گرم کره» نرم 


نمک 


مخمررا با شکر دراندکی آب ولرم حل کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه در جای گرم بگذارید تا کف کند. 
آرد را با اندکی نمک در بادیه الک کنید. کره را روی آرد بیندازید و با آن مخلوط کنید. مخمر و 
شکر را اضافه کنید و چنگ بزنید. کمکم آب ولرم اضافه کنید و چنگ بزنید تا خمیر نرمی به دست 
اید که به دست نجسبد. 

خمیر را روی تخته آرد پاشیده بیندازید و ورز بدهید تا صاف شود. اگر به دست می‌چسیبد 
اندکی آرد اضافه کنید و باز ورز بدهید. خمير را گرد کنید, در بادیةٌ چرب کرده بیندازید. یک دور 
برگردانید. روی بادیه را بپوشانید و ۱ ساعت در جای گرم بخوابانید تا حجم آن ۲ برابر شود. 

خمیر را روی تخت آرد پاشیده بیندازید و باز کمی ورز بدهید. سپس در قالب نان بگذارید, 
روی قالب حول دو نم بکشید و نیم ساعت دیگر بخوابانید. 

قالب را روی شبکه در فر وج پر بگذارید و ۷-۶ دقيقه روی درجه بالا بپزید. نان را 
۰ دقیقه در قالب بخوابانیده سپس از قالب در آورید و روی شبکه سیمی بگذارید تا خنک شود. 

4 اگر بخواهید روی نان برشته شود. پیش از در آوردن از قالب آن را چند لحظه زیر شعلهة گاز 


(گریل) بگذارید. 
۰0 نان سبزی دار: به خمیر نان ساده کمی سبزی معطر خشک خیسانده يا سبزی تاز؛ ساطوری 
اضافه کنید. 


1 نان بنیری: به خمیر نان ساده کمی پنیر سفت رندیده اضافه کنید. 


کیک سیب و دارچین 





۳۳۵ گرم آرد 
۵ گرم شکر 
۵ گرم شیر 


۲ تخم مرغ 


۱۸۳۳۴ 


۱ فاشق 
۳ 
۱ قاشق ج 
اندکی 

" اندکی 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


گرد نانوابی 
کره. نرم 
دارچین» ساییده 
جوز بویا 
میخک 


مه 


یک قالب حلقه‌ای را با اندکی کره چرب کنید و یک سوم سیب را درته آن پخش کنید. آرد و 
شکر و شیر و کره و تخم مرغ و ادویه وگرد نانوایی را در بادیه بریزید ولت بزنید تا صاف شود 
ریا در چرخ هرکاره بگردانید). باقی سیب را با مایه مخلوط کنید و مایه را در قالب بريزید. 

قالب را در فر موج پز بگذارید و ٩-۸‏ دقیقه روی درجه بالا بپزید تا کیک بالا بياید. اگر حاشيه 
کیک نمناک باشد. کمی بیشتر بپزید. سپس قالب را روی دیس برگردانید و یگذارید خنک شود. 

4 روی کیک می‌توان مخلوطی ازگرد شکر و دارچین پاشید. یا کمی کرم سفید (ب صفحذ ۱۶۶۴) 


يا کارامل سیاه (-* صفحه ۲۱۳) مالید. 


کیک سکلات 9 بادام سوخته 





* ۱) بادام سوخته 
۵ گرم 
۱۷۵ گرم 





شکر 
بادام مقر بو داد؛ُ طلایی 


جع 


ارد 

مغز بادام. ساییده 
تخم مرغ 

شکر 

عسل 

خامه و ماست 

گرد نانوایی 

گرد کاکائو 

کره» برم 

خامة زده (-» 6۶۶۴ 


نصل صد و سی و هفتم : نان و کیک موج پز ۱۸۳۵ 


# ۱) بادام سوخته: شکررا با ۴ قاشق آب در پیاله بريزید و ۳ دقیقه روی درجة بالا 
موج‌پز کنید و یکی دوبار هم بزنید تا حل شود. سپس ۷-۵ دقیقه بپزید تا طلایی پررنگ شود. 
پیاله را چند بار بگردانید. ولی هم نزنید. بادام مقشر بو داده را در مایهٌ شکر بریزید و زیرورو کنید 
تا به مایه آغشته شود. سپس روی کاغذ مومی چرب کرده پهن کنید تا خنک شود. 


# ۲) کیک: یک قالب حلقه‌ای بزرگ را با کمی کره چرب کنید و کنار بگذارید. کره را با شکر 
کم‌کم به ماه کره و شکر اضافه کنید و بزنید. آرد را با کاکائو و گرد نانوایی در بادیه الک کنید و 
هم بزنید. مغز بادام ساییده را با مایه مخلوط کنید. مایه را در قالب بريزید. 

قالب را روی شبکه در فر موج‌پز بگذارید و ۱۰ دقیقه روی درجة بالا بپزید. سپس بردارید. 
کیک را از قالب در آورید و روی شبکه بگذارید تا خنک شود. نیمی از بادام سوخته را نیم کوب و 
نیم دیگر را آسیاب کنید. بادام سوختهٌ آسیاب کرده را روی خامهٌ زده بریزید و بزنید. سپس روی 
کیک بمالید. بادام سوختةّ نیم‌کوب را روی کیک بپاشید. 


کیک هویج 





۰ گرم آرد 

۱ قاشق ج مخمر خشک 

۰ گرم هویج پوست گرفته. رندیده 
۵ گرم مغز گردو» نیم کوب 


۰ گرم گرد شکر 

۵ گرم براده نارگیل 
۲ تخم مرغ 

۰ گرم کره» نرم 

۵ گرم پنیر تازه 


۳ فاشق آب لیموی, تازه 
اندکی پوست لیموی رندیده 
اندکی جوز بویا ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
اندکی کارامل سیاه + ۲۱۳) 


مخثر خشک را با ۱ قاشق شکر در اندکی آب حل کنید. کره را با ۱۰۰ گرم از گرد شکر و کاراملِ 


۱۳۳۶ کات فستطات آشیزی از سیر کا از 


سیاه در بادیه بریزید و بزنید تا کف مانند شود. تخم مرغ‌ها را یکایک اضافه کنید و بزنید. هویج 
زابا ان تمه توش نمی و ادو و ای بارگل اضافه کنید و باز بزنید. آرد را با ۰ گرم از 
مغز گردو و محلول مخمر روی مایه بریزید و مخلوط کنید و نیم ساعت در جای گرم بخوابانید. 

قالب کیک را کمی چرب کنید و مایه‌را در آن بریزید. روی مایه‌را صاف کنید. در فر 
موج‌پز بگذارید و ۰ دقیقه روی درجه بالا بپزید تا کمی از قالب جدا شود. که وا فان 
در آورید و روی شبکهة سیمی بگذارید تا خنک شود. 

پنیر و گرد شکر باقی مانده‌را بزنید و روی کیک خنک شده بمالید. باقی ماند؛ٌ مغزگردو را 
روی‌کیک بپاشید. 





۱قاشق م گرد نانوایی 
۳۳۵ گرم غیسی 

۵۰ گرم کنحجد. بو داده 
۰ گرم کره» نرم 


غیسی را با ۱ پیمانه آب در کاسه بریزید و ۵-۴ دقیقه روی درجه بالا موج‌پز کنید تا نرم 
شود. سپس در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. 

آرد و گرد نانوایی را با خمیر غیسی و کره و شکر و تخم مرغ و شیر و نیمی از کنجد در بادیه 
بریزید و مخلوط کنید. ۱[ اندکی آب اضافه کنید. 

قالب کیک را چرپ کنید وکف آن کاغذ مورمی بگذارید. مایه را در قالب بريزید. روی آن را صاف 
کنید و کنجد بپاشید. قالب را درفر موج‌پز بگذارید ید و ٩-۸‏ دقیقه روی درجه بالا بپزید تا کیک بالا 
بیاید. قالب را ۳-۲ بار بگردانید. بردارید و بگذارید در قالب خنک شود بپرید و در دیس بجینید. 

» این کیک برای چای عصرانه توصیه می‌شود. 





رت 


فصل صد وسی وهشتم: مرباء مارمالاده چتنی درفر موج پز 


اگر مقدار مربا يا مارمالاد و چتنی خیلی زیاد نباشد. درست کردن آن‌ها در فر موح‌پز آسان‌تر و 

سریع‌تر از روی اجاق است. (برای اصول کلی, نگاه کنید به فصل مربا و مارمالاد. صفحهٌ ۱۶۷۹.) 

هنگام درست کردن مربا و مارمالاد در فر موج‌پز چند نکتة زیر را در نظر داشته باشید. 

4 هميشه یک ظرف بزرگ به کار برید تا مربا سرریز نکند. 

4 جنس ظرف باید تاب حرارت زیاد را داشته باشد. بهترین ظرف. بادیه بلوری نسوز است. 

که از پشت آن وضع توی مربا هم دیده می‌شود. 

.4 هنگام کارکردن با ظرف داغ هميشه دستکش آشپزخانه دست کنید. 

٩.‏ قوام آمدن مربا وقتی است که اگر اندکی از آن را روی بشقاب سرد بریزید و به آن انگشت 

رس ین کو 

4 برای سترون کردن شیشه مربا, آن را پر از آب کنید و در فر موح‌پر به جوش بیاورید. 

سپس بردار ٍ , خالی کنید و روی حوله کاغذی يا دستمال پاکیزه وارونه بگذارید تا خشک شود. 

می‌توانید مربا را داغ در شيشة شسته بریزید. در شيشه را ببندید و وارونه بگذارید تا خنک شود. 
چند دستور درست کردن مربا و مارمالاد در فر موج پز به عنوان نمونه در زیر می‌آید. 


مارمالاد توت فرنگی 





نیم کیلو توت فرنگی, کلاهک گرفته 
نیم کیلو شکر 
۳ قاشق آب لیمو 


۳ مربای توت فرنگی را ما معمولا با توت فرنگی درسته درست می‌کنيم» ولی این نوعی مربای 
خمیری شکل است. که فرنگی‌ها آن را«حصعز» مُی‌نامند. وما گاهی به آن «مارمالاد» می‌گویيم. 





۱۸۳۸ ۱ کتاب مستطاب اشتیژی از سیر تا پیاز 


توت فرنگی و آب لیمو را در ظرف درداری بریزید. زیروروکنید, و ۶-۵ دقیقه روی درجة 
بالا در فر موج‌پز بپزید تا نرم شود. چند بار زیر و روکنید. 

توت را با گوشت کوب کمی له کنید. شکر را روی آن بریزید و زیر و روکنید. ۱۵ دقیقه 
روی درجه بالا بپزید تا شکر حل شود. چند بار هم بزنید. سپس ۳۰-۲۵ دقيقة دیگر بپزید تاشهد 
مربا قوام بیاید. در شيشه بریزید و انبار کنید. 

4 فرنگی‌ها ۱گردو کره در مرحلةٌ آخر به این مربا اضافه می‌کنند و هم می‌زنند. 





مارمالاد نارنج 
۱کیلو نارئج 
۱کیلو شکر 
۴ قاشق آب لیمو 


رويه نارنجی رنگ پوست نارنج را بگیرید. خلال یا ساطوری کنید و کنار بگذارید. نارنج را 
تخم بگیرید و تخم را کنار بگذارید. نارنج تخم گرفته را با گوشت سفید خرد کنید و از چرخ 
گوشت بگذرانید یا در چرخ هرکاره بگردانید تا خمیر شود. سپس تخم را به آن اضافه کنید. . " 

این خمیر را با ۶ پیمانه آب در ظرف موج‌پز بريزید. هم بزنید و ۱۵ دقیقه روی درجة بالا 
بپزید. چند بار هم بزنید. سپس از صافی یا کیسة متقال بگذرانید و بچلانید تا تمام آب آن گرفته 
شود. تفاله را دور بریزید. پوستةُ نارنج و آب لیمو را در آب نارنج بریزید و ۱۵ دقیقه روی 
درجه بالا بپزید. شکر را اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود. 

مایه را ۱۰دقيقَه دیگر روی درجه بالا بپزید تا قوام بیاید. با قاشق سوراخ‌دار کف مارمالاد 
را بگیرید. بردارید. توی شیشه بریزید و انبار کنید. 

4 فرنگی‌ها به این مارمالاد هم اندکی کره اضافه می‌کنند. 

اگر بخواهید تلخی پوست نارنج را بگیرید آن‌را پیش از اضافه کردن به مارمالاد ۵ دقیقه 
روی درجه بالا و ۵ دقیقه روی درجه وسط در آب بجوشانید. ۱ 


چتنی هویج و کشمش 





نیم کیلو هویج بوست گرفته. رندیده 
۰ گرم کشمش بی‌دانه 
۲ پیمانه سرکة سفید 


۰ گرم شکر 


نصل صد و سی و هشتم 


۱ فاشق 

قاشق م 
۱ فاشق ج 
۱ قاشق ج 
۱ فاشق م 
۶۰-۵ دانه 
۲ پر 


اندکی 


: مریاء مارمالاده چتنی در فر موج پز 


۱۸۳۳۹ 


تخم خردل سیاه 
نک نی سابل 
جوز بویا ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
زنجبیل. ساییده 
فلفل سیاه 

برگ بو 

زبره» ساییده 


همه اجزارا در ظرف موج‌پز بریزید و ۱۵-۱۲ دقيقه روی درجه بالا موج‌پزکنید. تا هویج 
نرم و سرکه تبخیر شود. چند بار هم بزنید. سپس در شيشه بریزید و پس از خنک شدن در یخچال 


برگ بورا از چتنی در آورید. 


چتنی گوجه فرنگی 





گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
سیو. کوبیده 

زنجبیل. ساییده 

تخم خردل سیاه 

تخم گشنیز» ساییده 

تخم شنبلیله. ساییده 

فلفل قرمز تند. تخم گرفته. ساطوری 
زبره» ساییده 

زرد چوبه 

روغن 

نمک 


سیر را با روغن در ظرف موج‌پز بریزید و ۲-۱ دقیقه روی درجه بالا موج‌پز کنید. ادویه و 
زردچوبه را اضافه کنید و ۱دقیقَهٌ دیگر بپزید. گوجه فرنگی و فلفل قرمز را با اندکی نمک اضافه 
کنید و هم بزنید. سپس ۱۲-۱۰ دقيقه روی درجه بالا بپزید. گاهی هم بزنید. بردارید. در شیشه 
بریزید و پس از خنک شدن دریخچال بگذارید. (پیش از ۳۲ هفته مصرف کنید.) 


۱۸۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





نیم کیلو سیب ملس, پوست و تخم گرفته. نخودی 
نیم کیلو پیازه ساطوری 
۰ گرم کشمش بی‌دانه 
۰ گرم شکر 
۲ بیمانه سرکه 
۲-۲ قاشق آب لیمو 
۱قاشق زنجبیل. ساییده 
۲ قاشق م فلفل بهار. ساییده 
اندکی میخک. ساییده 


همه اجزا را در ظرف موج پر بریزید و ۵ دقیقه روی درجة بالا موجپز کنید تا شکر حل شود. 
سپس هم بزنید و ۲۰ دقیقهٌ دیگر بپزید تا آب چتنی کم شود. هر از ۵ دقیقه هم بزنید تا روية چتنی 
نخشکد. در شیشه بریزید و پس از خنک شدن در یخجال بگذارید. 


حوله داغ 

در پایان بد نیست به یکی از خدمات این دستگاه که بیرون از دایرٌ آشپزی است اشاره کنیم. 

بعضی از آقایان دوست می‌دارند که پس از تراشیدن ریش, یک حوله داغ روی صورت خود 
بدا تاه در بعضی از کشورها این کار را پیش از صرف غذا هم می‌کنند. آماده کردن این حوله در 
فرموح‌پز کار آسانی است. 

یک حوله کوچک را در آب بزنید وکمی بچلانید تا آب آن گرفته شود. سپس تا کنید و در 
بشقاب ۲-۱ دقیقه روی درجه بالا در فر موج پز بگذارید. ‏ 

4 خانم‌ها به دلایل نه چندان اشکار به این حوله داغ علاقه‌ای نشان نمی‌دهند. 








۹٩ ۹ ۰۰‏ ٩۰«پ۰«۰«پ۰«پ«پ«پ۰پ«.-_-_-_-_-_ثص_ص۳«صپصسصسصسصسپپپپپ۰ااده9اابپ-«۰«ث۰9۱‏ ی 


فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها 








فرهنگ واژه‌ها 9 اصطلاح‌ها 


۰ 
فرهنگ زیر حاوی واژه‌ها و اصطلاحاتی است که در این کتاب به کار رفته‌اند. همراه با توضیح 
مختصری در معنای هر کدام. غالب این اصطلاحات درفن اشپزی جاری است. ولی پاره‌ای هم 
به حکم ضرورت از روی کلمات خارجی ترجمه شده‌اند. نیازی به گفتن نیست که در این 
واژه‌نامه معانی کلمات یا عبارات در مبحث آشپزی منظور است. نه در مباحث دیگر. همچنین, در 
انیم کنات اضطلنات: فزآوانی به کار زفته ات که‌معتای آن‌ها با مفهور است: یا آن که درهن 
روشن شده است؛ این گونه اصطلاحات یب درا واژه‌نامه نیامده‌اند. 
غرض از به کار بردن اصطلاح در هر مبحثی اختصار و اسانی بیان مطلب است؛ امااگر 
اصطلاح کلم تازه با ناشناخته‌ای باشد, فهم مطلب برای خواننده دشوار می‌شود. در این کتاب 
پاره‌ای از اصطلاحات تازگی دارد. از خوانندگان تقاضا می‌شود هرگاه در مراجعه به متن کتاب 
به اصطلاح یا عبارتی - مربوط به فن اشپزی- برخوردند که معنای آن برای‌شان روشن نبود. 
به توضیح آن در این واژه نامه نگاه کنند. توضیح کلمات دیگر را البته در فرهنگ لغت باید جست. 








آب افتادن, آب انداختن : جدا شدن آب از ماد اب‌دار, 
مانند جداشدن اب از اش یا از ماست دست خورده. 
آب انداختن معمولاً نشانة ضایع شدن است. ولی 
لزوما به معنای فساد نیست. 


آب پ زکردن : بختن ماده غدایی ات وت يا مرغ 
یا تره‌باره در اب ساده يا مک دار. 


آب روغن دادن : داغ کردن مقداری روغن ۳ 
به آب و پاشیدن ان روی برنج آب‌ کش شده هنگام 
دم کردن برنج. 


آبکشکردن : ریختن مواد غذایی شتاور در مایع در 
ظرف سوراخ دار (اب‌کش یاصافی)» برای جدا کردن 


آتش دادن : پختن ماد غذایی. مانند گوشت یامرغ, 


روی شعله اتش؛ کباب کردن. 


آتش دیدن : پخته شدن ماد غذایی روی شعلة اتش؛ 
کباب شدن. 
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آرای شکردن : چیدن غذای متفه در ظرف به شکل 
آراسته و زیبا. همحنین گذاشتن مراد خوراکی رنگین» 
مانند جعفری و لبو و هوییج و برش لیمو یا نارنج, در 
کار عندا ثرا ریت ابی: 


آرد زدن ؛ افزودن کی ارد به غذای ادزم مانند 
اش یا خورش یا سوپ. درحال پختن, برای غلیظ 
کردن غذا. همجنین غلتاندن ماد غذایی» مانند 
مرغ یاماهی یا کتلت در ارد, پیش از سرخ کردن. 


۱۸۴ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آرد و روغن : اردی که برای غلیظ کردن سس یا مایة 
خورش درروغن تفت داده می‌شود. ارد و روغن یا 
کره را به‌مقدار کمابیش برابر روی اتش ملایم 
تفت می‌دهیم تا اندکی رنگ بگیرد. سپس به سس یا 
خورش اضافه می‌کنیم و هم می‌زنیم. . براي سس تیره 
رنگ می‌توان ن اردرا بیشتر 7 تفت داد و طلایی کرد. 


آردینه : مخلوط ارد وتخم مرغ و شیر. برای پوشش 
موادی که روغن جوش می‌شوند (در روغن عمیق بخته 
می‌شوند)؛ معادل فارسی برای اصطلاح فرانسوی 
«بنیه» (0618۳061). 


آهاری : صفت سفیده تخم مرع زده, چنان که کف آن 
شکل خود را نگه دارد. 


اخته کردن : خواباندن ماد غذایی, به ویژه گوشت. 
پیش از بخت به مدتی که ممکن است از یک تا چند 
روز باشد؛ بیات کردن. 


استخوان گرفتن : جدا کردن استخوان ار ورفت و مرعْ 


اندازه کردن : رساندن شوری؛ ترشی» شیرینی» يا تندی 
عداخ در حال بخت به اندازه دلخواه. 


اندود: مایه نیمه سفتی. مانند خامه زده پا شکلات نرم؛ 
که برای پوشاندن روی‌ کیک و مانند آن به‌کار می‌رود. 


اندود کردن : مان ام ها ره کینوس بسن ار 


انگم : صمغ (طناهع0» نوعی کاربوهیدرات ت محلول در 
اب )؛ ؛ ماد غلیظ کننده بی رنگی است که در بعضی از 


میوه‌ها؛ به ویژه سیب و به و مرکبات وجود دارد و در 
مربا و مارمالاد به کار می‌رود. از جوشاندن به دانه و 


تخم نارنج رسد ه انگم فراوان یه دست 9( 


بار : شیر شکر یا شربت قند در اصطلاح قنادها؛ رن 
غلیظ شکر در اب که در زولبیا و بامیه به کار می‌رود. 


با رگذاشتن : گذاشتن دیگ با مواد غدایی روی شعلة 
اتش؛ اغاز کردن بخت غدا. 


بخار پزکردن : بختن ماده غذایی در فضای بستة بالای 
سطح آب جوشان, چتان که غذا با آب تماس ییدا نکند 
و فقط با حرارت بخار بیزد. برای این کار می‌توان 
آب‌کش پایه داری پراز مواد غذایی در دیگ جاداد, 
کمی ات یگ زیت دوع نی کرادت 


برشته کردن : حرارت دادن ماده غذایی کمابیش خشک. 
ات با روی اتش» چنان که رنگ ان طلایی یا 


قهوه‌ای شود. 


بریان کردن : آتش دادن گوشت یا مرغ پخته يا نیم‌یز 
به طوری که رویة آن طلایی شود. 


بستن : سفت شدن ماد غذایی رها فا نت3 مابه 
بستنی؛ يا براثر حرارت. مانند تخم مرغ ۰ 
روند دیگری» مانند بستن شیر در ماست یا بنیر بنیر 


بلوری : صفت بیازی که کمی درروغن تفت داده سد ه 


آبن بریزکردن : درست کردن پیازداغ همراه با سیر و فلفل 


و زردجوبه برای خورش. اغاز درست کردن خورش. 


بودادن : تفت دادن ماد غذایی خشک. مشل ات 
تخمه, درتابه بدون روغن. چنان که عطر ان در اید. 


به خورد رفتن : جذب شدن مایه‌ای مانند روغن یا 
چاشنی در مادهٌ غذایی هنگام پخت 


بیات : مانده دربیت (خانه)؛ گوشتی که چند روز در خانه 
خوابانده شده و برای کباب کردن اماده باشد؛ اخته. 


پارچه دونم: پارجه‌ای که اند کتین نم داشته باشد؛ 
پارجه‌ای که ان را در اب زده و سیس خوب پیحانده و 
جلانده باشند. 


پراندن: بالا انداختن مواد توی سینی یا اب کش یا 
تابه. برای مخلوط کردن ان‌ها. 


پروراندن: خواباندن یا پختن یک ماده غذایی در 


ترکیبی از مواد خوش طعم و خوش عطر. 


فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ۱۸۵ 


پرورده : مادهٌ غذایی که در چنین ترکیبی خوابانده 
پا بخته شده باشد. 


کی ری کش کاب وک کی هی کترمیس از 
صرف بشقاب جلوکیاب به خوریده داده شود؛ غذای 
اضافی که پس از مقدار اصلی غدا خورده شود. 


بشت مازه : راسته؛ شت لطیف دو طرف تیر پشت 
1 یا ایک به کار می‌رود. 


پولک (قرص) بلوری: قرص شیشه‌ای که هنگام 
جوشاندن شیر در شیرجوش می‌گذارند تا شیر سر نرود. 


دو دمه : : نوعي پلو بازیافته؛ ِ_ِ 
نانهانده که ام زا دوباره در دیگ بریزند و دم کنند 


بوره کردن : خمیر گر ان ماده غذایی بخته. به ویرژه 
کره و شیر به این خمیر می‌زنند. 


پوست کندن: جداکردن پوست از میوه. مرغ, یا ماهی. 


پوست گرفتن : پرداشتن بوست میوه یا تره بار به کمک 
کارد با توت کی 


پوشاندن (در پخت و یز با فر موج پز): گذاشتن یک 
ورقه فویل روی بخشی از گوشت یا مرغ که باید کمتر 
اتش ببیند (این کار در بعضی از دستگاه‌های موج پز 
۳ 


بوک شدن : سیک شدن ماد بخته شده. مانند کیک یا 
کوکو. براثر تشکیل حفره‌های ریز بخار آب و هوا. 


پیر شدن : از تازگی افتادن ماده غدایی د سخته براثر 
ماندن پس از پخت. این اصطلاح معمولا در مورد 
برنجی که بیش از اندازه روی بار (اجاق) مانده باشد 
به کار می‌رود. 


پیش غذا: غذای مختصر و خوش مزه‌ای که پیش از 
غذای اصلی برای تفنن یا بازکردن اشتها خورده می‌شود. 
مانند «مزه»ی ترکی و عربی يا «اردور» فرانسوی. 


بیش ناف : : برشی از گوشت چارپا در ناحیهٌ شکم و زیر 
هه داراق وت نازک و پر چربی. 


تابه‌ای : جیزی که در تابه با اندکی روغن بخته شده 


باشد. مانند کباب تابه‌ای و استیی. 


تابهٌ در پوشه (تابهٌ دو جداره) : تابه‌ای که زیر کف آن 


یک مخزن آب دارد و با جوشیدن اب روی اتش کف 
تابه داغ می‌شود و به این ترتیب حرارت کف تابه از 
حدود صد درجه سانتی‌گراد بالاتر نمی‌رود. 


تابة دوکف (تابه دوقلو): یک جفت تابه که یکی 


مانند در روی دیگری قرارمی‌گیرد و با برگرداندن 
تابه جای کف ودرعوض می‌شود. این تابه برگرداندن 
کوکوی بزرگ و کوفتة قالبی و مانند این‌ها را 


تازه جوش : آبی که تازه بجوش امه باهتت روبرقی 
از مردم آن را برای دم کردن جای بهتر می‌دانند )؛ جیری 
که از جوشیدن ان دراب زمان زیادی نگذشته باشد. 


تازه دم : چایی که از دم کشیدن آن زمان زیادی نگذشته 
باشد. 


تازه ساب : حجیزی» مانند فلفل سیاه با قهوه. که تازه 


ساییده شده و تمام عطر خود را داشته باشد. 


تازه کردن (یا به اصطلاح فرانسوی «سفید کردن». 


عزداه‌منه[ن) : انداختن برخی از تره بار خرد کرده به ویژه 
ییات لاد :در ات جوش و پس از چند ثانیه 
گرا ود و انداختن آن 1۳ یخ. . با این کار تره‌بار 
خوش رنگ می‌شود و تا مدت کوتاهی تر وتازه می‌ماند. 
(ترهبارتازه کرده قابل نگه‌داری نیست.) 


تخ مگرفتن : جداکردن تخم میوه یا تره‌بار از گوشت آن. 


تراشیدن کف تابه : جدا کردن مواد غذایی که هنگام سرخ 


کردن به کف تابه جسبیده باشد به‌کمک کاردک 


جوبی و سپس مخلوط کردن آن مواد با روغن ته تابه 
و دادن آن روی آنچه در تابه سرخ شده است. (اين کار 


را نله انگلیسی 21326 0 یعنی حلا دادن می‌نامند ( 


ترساندن نات تفت دادن کوتاه مدت چیزی در روغن» همین 
اندازه 0[ مانند کباشت: کنیا وه 


ترشیدن : ترش شدن مزه غذا یا مواد غذایی براثر 


ماندن. تنرشیدن غالبا بهمعنای فاد شدن اشت 


تره‌بار: برگ. میوه غده, يا ريش خوردنی گیاه. مانند 
کاهو. نخود سبز. سیب زمینی, کدو سبز لوبیا سبز, 
وهویج؛ صیفی؛ «سبزیجات». (بسیاری از انواع 
«سبزیجات» سبز نیستند.) 


تفت دادن راو ی او بر وس 
داغ در تابه روی شعلهٌ از چند ثانیه تا جند دقیقه 


تلخی (چیزی را) گرفتن: نمک پاشیدن روی بعضی 
۳ مانند بادنجان پوست گرفته. و خواباندن 
ان به طوریکه آب از آن تراوش کند. و سپس آب 

کشیدن وخشک کردن ا ن چیر. همچنین. جوشاندن 
جیزی. مانند پوست نارنج, دراب فراوان. نا ن که از 
تندی و تلخی ا 2 


نک (نان): ۳ 
نک کردن : نازک پهن کردن خمیر. 
تیک تفت وشن کات ان نیک ناف 


تنوری کردن : بختن مواد خوراکی در حرارت تخیکن: 
مانند تنور یافر. 


پیش از رسیدن نوبت شام یا ناهاز. 


ته دیگ بستن : تشکیل شدن قشر برشتة برنج دم‌کرده 
در ته دیگ. ته دیگ بستن برنج روی آتش کم حدود 
دح شاعت وقت می‌برد. 


ته دیگ قلفتی: ته دیگی که به صورت یک پارچه 


از ته دیگ جدا شده باشد. برای اسان شدن این کار 
باید پیش از کشیدن بلو دیگ را چند لحظه دز آب 
دک دد اخت: 


ته گرفتن : تیره شدن و چسبیدن لایه‌ای از مواد 


خوراکی به ته دیگ بر اثر حرارت بیش از اندازه. 


آش ۳ وا ۸ 


تی غگرفتن : جداکردن خار (تیغ) ماهی از گوشت آن 


ابت کردن (ماست): حل کردن کمی آرد در ماست و 
پختن آن روی اتش ملایم. برای جلوگیری از بریدن 
ان دراش يا سوپ روی اتش 


جا افتادن : حالت غذایی مانند اش یا خورش که 
به اندازه کافی پخته شده و اجزای ان چنان که باید 
داخل هم شده باشند. در مورد اش جا افتادن به این 
معنی است که اجزا و دانه‌های آن خوب پخته شده و مواد 
نشاسته‌ای و ژلاتینی ان در اب حل شده و لعاب داده 
باشد. در این حالت. آب روی دیگ اش جمع نمی‌شود. 
خورش وقتی جا افتاده است که اب آن , غلیظ شده و 

روغنش نالا اه باشد. 
جا انداختن : پختن آش یا خورش روی آتش کم تا 
وقتی که جابیفتد. 


جان دار : ماده خوراکی, به ویره تره‌بار که در روند 
پخت زیاد نرم نشده باشد. 


و رب ۳ ای ور سورب و 


جلادادن : ربختن روغن ته مانده تابه روی ماده سرخ 
کرده؛ نگاه کنید به تراشیدن کف تابه در همین واژه نامه. 


جو ششآوردن : آب يا غذای ایکی را روی اتش تیز 


حرارت دادن تا وقتی که حباب‌های بخار از ته ظرف 


به سرعت بالا بيایند. 





فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ۱۸۳۷ 


جوش درشت زدن : جوشیدن مایع در دیگ روی اتش 
تیز. چنان که حباب‌های درشت از ان بیرون بزند. 


جوش ریز زدن یا ریزجوش زدن : جوشیدن مایع در 
دیگ روی اتش کم یاملایم. 


جیزکردن : صدای بخار شدن قطره‌های آب روی انگشت 
هنگام تماس پا دیگ دا . 


چارادویه : تركيبي از جوز بویا و میخک ودارچین و 
فلفل سیاه که در اشپزی فرانسوی, و اشپزی اروپایی 
به طور کلی, به کار می‌رود. 


چار پارچه : پرنده‌ای که به چار تکه (دو ران و دو تختةٌ 
سینه) تقسیم شده باشد. 


بح دسته کوچکی ازسبزی‌های معطر (معمولا 
برگ بو کرفس, جعفری, هویج ) که در آشپزی فرانسوی 
برای گرفتن بوی زهم با گوشت ومرغ پخته می‌شود. 
گاهی این سبزی‌ها بیش از چارتاست. نع اعتوده‌ط. 
دسته سبزی معطر. 


چارقاچ : چیزی, مانند پیاز یا سیب زمینی, که با کارد 
از بالا به پایین جار قسمت شده باشد. 


چاشنی زدن : اضافه کردن مواد ترش یا ترش و شیرین, 
فانتند اب غوره یا سرکه و قند. به غذا هنگام پخت. 


چان هگرفتن : کز و خمیر به صورت گلوله‌های 
کوچک یا درشت. 


چرخاندن یا چرخ دادن : حرکت دادن مواد ِِِ 
خرد کرده در تابه روی آتش به کمک قاشق 

کاردک چوبی. برای | ن که به طور یک دست س_ 
چرخ کردن : گذراندن مواد خوراکی از چرخ گوشت 


۳۹ 1 ی 


چلاندن : ۰ ماده 1 مانئد ۳ جنان 


چند پاره : گوشت یا مرغ یا ماهی خرد شده به صورت 
تکه‌های درشت 


چنگ زدن : فشاردادن مواد خمیری بین انگشعان و 


جیده شدن : جذب شدن آب یا روغین از مواد خوراکی 
بخته شده در حوله کاغذی پا بارجه نش از تخت:در 


آب یا روغن. 


حال آوردن ت ۱ ریختن آب سرد روی برنج 


هنگام آب کش کردن ۲ 


حریر بیزکردن : گذراندن مواد ساییده از پارچة حربر 
یا الک بسیارریز؛ صاف ونرم از کار در آوردن. 


حلقه حلقه کردن : بریدن چیزهای استوانه‌ای یا کروی, 
مانند پیاز یا بادنجان, با برش عرضی به شکل دایرة 
کلفت با نازک. 


خرد کردن : بریدن مواد غذایی, مانند گوشت , 
تره‌بار. و در اوردن آن‌ها به صورت تکه‌های کوچکٍ 
کم و بیش یک اندازه. (نگاه کنید به نخودی و فندقی و 
گردویی در همین واژه نامه.) درمورد سبزی, خرد کردن 
به معنای ریز کردن يا ساطوری کردن است. 


شک کلم باشد, 


خلال کبریتی: بریدن چیزی. به ویژه سیب زمینی» 
به صورت باریکه‌هایی کمابیش به اندازه چوب کبریت. 


خمیرگیری : مخلوط کردن ارد با آب و ورزدادن خمیر 
و خواباندن و آماده کردن آن برای یختن نان. 


خواباندن : کنار گذاشتن ل حجیزی» مان کشت ت يا خمیر. 
در ظرف در بسته به مدت معین در یخجال یا بیرون 


ان» پیش از بخت. 


عواباندن در چیزی: ۳۳ ماده خورائی 
آ. ی 


خود راگرفتن : سفت شدن مایه غذاهایی مانند کوکو 
و کتلت و خاگینه در تابه, چنان که هنگام برگرداندن 
ان از هم نپاشد. 


شوش نمک : شورمزه. دارای شوری خوشایند. 


خرن دار: کیاب یا استیکی که کم آتش‌دیده و یافت 


دق ان کل نگ و تر باشد. 


خیساندن : خواباندن بنشن وی درا به مدش 
معین» برای ان که اب جذب کند و زودیز شود. 


داروهای گرم : اصطلاح آقیبوی قدیم برای ادوبه. (در 
طب قدیم دارچین و زنجبیل و مانند این‌ها ر دارای 
طبیعت گرم می‌دانستند. ) 

دان پا دون : صفت برنج یا دانه‌ای که ب بس از بخته 
شنلان سفتی آن زیر دندان احساس شود. 


دانه دار: آش یا هلیمی که دانه‌های آن له نشده باشد. 


دانه شمار : برنجی که د 
نجسیید ۵ باشند. 


پس از بخت دانه‌های آن به هم 


درشت کوب : جیزی که پس از کوبیده شدن ذرات ان 
زیاد ریز نباشد. 


دست بیج : غذای خمیری شکل با نان شیرینی که ابتدا 
به صورت لواش پهن و سپس به صورت قالیجه 
پیچیده می‌شود؛ رولت. 


دست چیزی زدن : اضافه کردن ماده‌ای به غذای اصلی. 
معمولاً به منظور پر حجم کردن آن؛ مانند وقتی که 
می‌گوییم «کمی سیب زمینی دست .مایه اشن. کتلش 
بزنید تا جواب همه مهمان‌ها را بدهد.» 


دست هم دادن : دو چیز را با هم مخلوط کردن. 


دستَه سبزی معطر : تهج 4عداون0ط. نگاه کنید به چار 
سبزی در همین واژه نامه. 


ذم بالادادن : بخار کردن برنج هنگامی که در دیگ آن 
برداشته شو د. دم بالا دادن نشانه | ن است که پلو برای 
دادن آب روعن و دم کردن آماده ات : 


دم کردن : > گذاه شتن دیگ برنج آب‌کش شده و دربسته 
(معمولاً با دم کنی) روی آتش ملایم. همچنین ریختن 
چای خشک در قوری اب جوش و پوشاندن قوری» 
یا گذاشتن قوری روی سماور یا کتری. به طوری که 
حرارت ببیند ولی نجوشد. 

د مکشیدن : به عمل آمدن برنج پا چای دم کرده؛ آماده 
هن عغداعن دم کرده. (دم به معنای نفس است؛ و ۰ 
کشیدن یعنی نفس کشیدن سبخار کردن -غذای دم کرده.) 
دم کشیده به معنای اماده برای خوردن يا نوشیدن است. 


دنبالچه : چند مهر؛ انتهای ستون فقرات چارپاو 
بالای دم. دارای مختصری گوشت لطیف و برجربی. 


دندان گیر: چیز قابل جویدن و خوش مزه. 
د و آنشه : برشته. مانند نان یا کلوجه دواتشه. 


دو پوست کردن : جدا کردن بوست بیرونی و درونی 


دود زدن : : آلوده شدن غذا به بوی دود براثر ته گرفتن 

دیگ. این اصطلاح بیشتر درمورد برنج نه کار 

می‌رود. 

دوئم: + پارچة دونم در همین واژه‌نامه. 

ی وقتی که بخشی از غدا, به ویژه برنج» 
بیشتر یا کمتراز بخش دیگر حرارت ببیند و بخت آن 


یک دست نباشد. 


دیگ بردیگ: اصطلاحی از متون قدیمی خی دیگ 


" دو طبقه‌ای که در طبقه زیران اب می‌جوشد و کف 


طبقه رورا داغ می‌کند؛ «بّن ماری» (عتتقصمنوه). 





فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ۱۸۳۹ 


دیگ پ زکردن : تفت دادن گوشت یا مرغ در روغن و 
سیس بختن آن هر تک دربسته پا اپ کم و آتش 
ملایم. این شیوه بخت را, که‌برای برش‌های معین گوشت 
توصیه می‌شود. به زبان فرانسوی 979567 و به زبان 
انگلیسی 6 می‌نامند (نگاه کنید به ژیگو 
صفحهٌ ۱۰۷۶ و ۱۲۲۰). شاید «تاس کباب» در زبان ما 
به معنای همین شیوه؛ بخت بوده است. ولی امروز کلمة 
تاس کباب به خورش معینی اطلاق می‌شود. کلم 
«دیگ پز» پيشنهاد نگارنده است. 


راسته مرمری : راسته گاو فربه که در ان رگه‌های سفید 
ری دبدهمی سود 


رساندن (گوشت): خواباندن گوشت تا زمانی که 
اخته (بیات ) شود. 


رشته رشته کردن : بریدن مواد خوراکی. مانتد کوفت 
یا کاهو. به شکل رشته‌های باریک و دراز. 


رندیده : رنده کرده, خاننل پیاز يا بثیری که روی رنده 
کشیدهشنه باشد: 


رنگ گرفتن : آغاز طلایی شدن پیاز یا آرد هنگام تفت 


دیدن در روغن. 


روباش : دانه‌ای» مانند کنجد پا سیاه دانه که هنگام 
بخت نان و ن باشیده شود. 


روفن پس دادن یا و تب ۰ روغن 


روغن جوش‌کردن : انداختن ماده غذایی. مانند خلال 
سیب زمینی یا تکه‌های ماهی و نظایر آن, در روغن 
عمیق داغ و سرخ کردن آن به این ترتیب؛ 8006 3 
آلکیشا (اصطلاح فارسی «روغن جوش» در هند 
به معنای نوعی خورش با کاری است؛ درکرمان و 
خراسان و یزد روفن جوشی نام نوعی نان شیرینی است 
که در روغن پخته می‌شود.) 


روفن دادن : پاشیدن روغن داغ روی غذا هنگام پخت 
یا هنگام کشید ن در ظرف سفر ۵. 


روغن زرد: روغنی که از اب کردن و صاف کردن کرء 
دوغی گوسفند بیه دست ون | و روغن حیوانی اعلا؛ 
روغن کرمانشاهی. 


رومال :؛ در اصطلاح نانوایی و شیرینی بزی» لعاب 
رقیقی که برای جلا دادن رویة نان و کیک و شیرینی 
پیش از بخت روی ان‌ها مالیده می‌شود. 


روی بار بودن : در حال بخت بودن روی اجاق. 


ریش ریش‌کردن باريشه ريشه کردن : چیزی را به صورت 
تارهای نازی دراوردن. مانند ریش ریش کردن سینة 
مرغ بخته. 


ريشه دار: صفت تره‌باری که رگ و ريش خشن و چوبی 
داشته باشد» فانتان چغندر یا شلغم ريشه دار. 


ری داشتن : قابلیت ری کردن. 
ری کردن : افزایش حجم برنج هنگام پخت. 


ریگ شو رکردن : ور سوه ی 
۱ ن 


زبالهُ بازیافتی: زباله‌ای که می‌توان از نوآن را وارد 
چرخه تولید صنعتی کرد. مانند نایلون و شيشه و کاغذ؛ 


زباله طبیعی : زباله‌ای که در طبیعت می‌پوسد و به صورت 
خاک و کود در می‌اید؛ زبالهُ تر. 


زدن : تند هم زدن ماد غذایی روان. مانند سفیده یا 
زردهٌ تخم مرغ یا خمیر شل. با ابزار دستی يا برقی. برای 
یک دست کردن ترکیب ان و داخل کردن حباب‌های هوا 
در یافت ان. همحنین اضافه کردن ماده اندک به غذای 
اصلی مانند ون ارو به املت با نمخ یه کر فت: 


زلال کردن : شفاف کردن مایعتار. این کار معمولا با زدن 
سفیدة ۳ و و سیس گذراندن 


زنجیره دادن یا زنجیره گرفتن : لبه دولایة خمیر را با 


انگشت زنجیروار به هم چسباندن, ماد زنجیره دادن 


لب قطاب یا پای. 
زنده: چیزی که در روند پخت هنوز نرم نشده باشد. 


زیر و روکردن : مخلوط کردن م ِ در دیگ یا 
1 ۳7 


ساطوری کردن : : ریز ریز کردن مواد خوراکی روی 
نخته. اف کاززهعم ۱۱ به کمک کارد بهن صورت 


کیرد نه ساطور. 


سالاد چیده : سالادی که اجزای آن د رش ایا و تن 


سالاد درهم: سالادی که اجزای آن خرد کرده است و 
در ظرف زیر و رو می‌شود. 


ساندویچ روباز: ساندویچی که یک لایه نان زیر آن 
اش و لاه نان رویی ندارد؛ نگاه گنل به کانایه. 


سان سان کردن : بریدن گوشت و مرغ و ماهی و مانند 
ان به صورت قطعه‌های متوسط. 


سبد گردان : دشتکاهی است. مت کت گس 
پلاستیکی که توی ظرف تلاستتیکن قیبکرع) مین کر دد و 


با تیروی گریز از مرکز اپ را از مواد خوراکی شسته و 
تر که در آن بگردانند حدا می‌کند. 


سرخ کردن : پختن چیزی مانند مرغ یا ماهی در روغن 
داغ چنان که رویه ان سرخ (طلایی) شود. 


سردست : ترش کشت بالای دش کاس ان۸ چاریا که 


سردیگ : به قیاس ته دیگ. قشری از غذا که روی 
دیگ در فر برشته می‌شود. گراتن؛ 


سررفتن : بیرون ریختن مواد توی دیگ از لبه آن هنگام 


پخت. مانند سررفتن شیر هنگام جوشیدن. 


سرشک نکردن : تقسیم کردن یک چیز به صورت کمابیش 
برابر در چند ظرف. 


سرگنجشکی با کل ه گنجشکی : کوفته گوشتی ریز. کم و 
بیش به اندازهء سر گنجشک. که برای انداختن توی 
اهنیا طاشن لا تلق درشتامی شود 


سرموری : قیمة ریز به اندازه سر مورجهة درشت. 


سرنگ شیرینی پزی: وسیله‌ای است که با فشار دادن 
یک پیستون در لوله مواد خمیری را به صورت رشته 


سر و دم کردن : چیدن دو یا چند ماهی در ظرف. جنان 
که سر هر یک کنار دم دیگری قرار بگیرد. 


سفره کردن : شکافتن و باز کردن شکم ماهی و مرغ. 


سفید کردن : مدا نگاه کنید به تازه کردن در 
همین واژه نامه. 


سکه سکه کردن : بریدن ثره‌بار استوانه‌ای شکل. مانند 
خیار و هویج, به شکل دایره‌های که هانتن: 


سوختگی یخ‌بند : خشک و چوب مانند شدن رویة ماده 
خوراکی یخ بسته در یخ‌بند براثر پارگی بسته بندی و 
تماس با هوای خشک درون یخ بند. 


سهین؛ آرد: آردی که از ساییدن گندم جوانه زده ب4 دسشت 
می‌اید و در سمنو و سوهان به کار می‌رود. ۱ 


سیرجوش : صفت غذایی که روی بار به اندازه کافی 
جوشیده ۳ 


سیفون کردن : انتقال دادن مایع از یک ظرف به ظرف 
دیگر به کمک تولف ناه تن به نیک شکردن در 


همین وازژه نامه. 


شفته شدن : صفت چلو یا پلوی که بر اثر جوشیدن زیاد 


فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ۱۸۵۱ 


خمیر و سفت شده باشد. در کته اب رتافیاعش شفت4 


شدن می‌شود. 
شکافتن : باز کردن شکم ماهی يا مرغ با کارد. 


شکرقنادی : شکر سایيدة بسیار نرم که در شیرینی پزی 
به کارمی‌رود. نگاه کید جه گرد شکر در همین 
واژه‌نامه. 


شکرک زدن : متبلور شدن قند در محلول اشباع شدهة آن. 
کردن ماد؛ ترشی مانند جوهر لیمو شربت در غلظت 
بیشتری شکرک می‌زند). 


شکم پر: مرغ یا ماهی که اندرونة آن خالی نشده باشد. 
غذایی پر شده باشد هم به کار می‌رود؛ تا کش 


به شک مگرفته در همین واژه نامه. 


ان را بیرون کشیده باشند. 


شک مگرفته : مرغ يا ماهی که پیش از پخت شکم آن با 
درتهران شکم پر گفته می‌شود. ولی این اصطلاح معلوم 
نمی‌کند که منظور «پرشده» است یا «خالی نشده». 


شوراب : اب نمکی که برای درست کردن خیارشور و 
شانتدان به کار می‌رود. 


شهد : محلول غلیظ شکر در مربا. 
شهله : تاقت سشفیت نزن لا با لا کوشت: فرم: 
شیرپ زکردن : پختن ماد؛ خوراکی در شیر. 


شیری نکردن : خیساندن مواد خوراکی تلخ وش مانند 
موسیر و زرد جوبه. در اب. 


صاف کردن : گذراندن مایع از صافی, برای جدا کردن 
مواد جامد ان. مایع صاف کرده لزوما زلال نمی‌شود. 


ناه کت به زلال کردن در همین واژه نامه. 


طلایی : صفت ماد خوراکی که براثر تفت دیدن در 


غلتاندن : حرکت دادن سرکنه گنجشک وکوفته و 
درارد یا روغن. برای آن که ارد به ان بچسبد یا چرب شود. 


غل دادن (یک يا دو غل دادن): جوشاندن غذای روی 
بار به مدت کوتاه. 


فنچه غنچه : بریدن گل کلم یا گل کلم سبز (بروکلی) 
به شکل تکه‌های کوچک غنچه مانند. 


فارسی ب رکردن : برش عرضی مورب خیار وهویج و 
مانند ان» به طوری که هرتکه‌ای شکل بیضی پیدا کند. 


فر شکردن : گذاشتن یا بهن کردن مواد خوراکی, مانند 
برش سیب يا برگ کاهو درکف ظرف سالاد یا ته دیگ. 


فر موج پز: مایکروو یو؛ 0101077276. 
فندفی : خرد کرده به اندازه فندق. 


فیله کردن : جدا کردن یک پارچة گوشت مرغ يا ماهی 
از استخوان. 


ق دکشیدن برنج : دراز شدن دانه برنج پخته ودم کرده. 
یکی از صفات برنج خوب این است که استعداد قد 
تیان و هگ با شن: 


قلو ه گاه : برش زیر دنده خوشت جاریا که پرده‌ای 
شکل و پر چربی است. 


قمه کشیدن : ریزریزکردن گوشت با حرکت کارد منحنی 
روی تخته. قیمه قیمه کردن. 


قوا مآمدن : غلیظ شدن شربت شکر (بار) یا شهد 
مرباء به‌اندازه ای که اگر یک قطره از شربت يا شهد را 
قوام امده کیک نمی‌زند. 


قیمه‌کردن : خرد کردن گوشت ت به اندازه‌ای که در خورش 
قیمه به کار می‌رود. 


کارد کش یکردن : تراشیدن مواد اضافی از روی چیزی 
با تیغه کارد. مانند تمیز کردن سیرابی. 
کاردی کردن : ضربه زدن به کوشتت کبیابی ( بست 
تفه کارد. 

کاررفت نآب: : جذب شدن با ار ون انب کرشرت 
هنگام 7 نفت دادن آن برای خورش. 


کال : جیزی که پختش کامل نشده باشد؛ در مورد میوه. 
تا 
رس" 


کباب کردن : پختن ماد خوراکی مانند گوشت يا مرغ, 
روی حرارت مستقیم آتش. نگاه کنید بهآتش‌دادن و 
بریان کردن در همین واژه نامه. 


کشآمدن : قابلیت چیزی که بتوان آن را کشید و دراز 
کرد. بدون ان که پاره شود؛ مانند کش امدن مایه 


کشیمنی يا کشمنی : چیزی که با کشیدن (وزن کردن) 


اندازه گیری شود. مانند پرتقال کشمنی در برابر دانه‌ای. 


کف گرفتن : برداشتن ق کف کفادرا سار هت ار مود 
خوراکی روی اب آ ن تشکیل می‌شود؛ مانند کف برنج 
یا کف گوشت. 


کف مال کردن : نرم کردن چیزی, تن تسیر شک 
با مالش لای دو کف دست. 


کنگره دادن یا کنگر هگرفتن هت فا ها نا | 
را با انگشت به شکل کنگره‌ای در آوردن. 


کوت کردن : ریختن چیزی مانند برنج در ظرف یا دیگ 
به طوری که شکل مخروطی پیدا کند. 


کوره پ زکردن : : پختن جیزی. ماننل گو هنشت شت یامرغ, در فر؛ 
نگاه کنید به تنوری کردن درهمین واژه نامه. 


گرداندن : حرکت دادن غذای ابکی. مانند اش 
دردیگ روی بار با قاشق دسته بلند عمودی. به طوری 
که اجزای غذا. مانند رشته اش. خرد نشود. 


پاسوپ, 


گرد شکر: شکر سایید؛ بسیار نرم که در شیرینی پزی 
به کار می‌رود؛ خا که قند. نگاه کنید به شکر قنادی در 


همین واژه نامه, 


گرد غوره : غوره خشک ساییده که برای چاشنی غذا 
به کار می‌رود. 


گرد نان: نان خشک ساییده. 


گرد نانوایی: 00۳67 عتتله0؛ مخلوطی از جوش 
شیرین و اسید سیتریک (جوهر لیمو) يا اسید تارتاریک 
(جوهر انگور) که هنگام حل شدن دراب گازکربنیک 
از آن متصاعد می‌شود. با زدن این گرد به خمیرنان 
حباب‌های ریزی درنان تشکیل می‌شود که نان را پوک 
کین کنر 


گردویی : خرد کرده به اندازهٌ گردو. 


گرده شکاف : : ماهی‌که با کارد ازخط پشت شکافته 


شلد ه ناشن 


گهواره کردن : حرکت دادن ظرف پر از ماده خوراکی, 
مانند حرکت گهواره. 


لت زدن : حرکت دادن مایه 9 مانند تخم 
ها سا ی 
ضاف‌ شود .با کف کتن,. ناه کنین به زدن در همین 


واژه نامه. 


لس ولوس يا لسه لوسه : بافت‌های غیر خوراکی گوشت 
يا مرغ که باید از ان جداشود. 


لشکر بستن (چای): پهن شدن برگ چای روی سطح 
اب جوش در قوزی هنگا م دم کردن چای. 


لعاب دادن : حل شدن اجزای مواد نشاسته‌ای یا ژلا تینی 





فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ۱۸0۳ 


متواه-عوراکی. در اب تهت و غلیظ علخ اب مانت 
لعاب دادن برنج دراش یا ماهیچه در سوپ. 


لواش > گذشته از نان معروف. خمیری است که بهشکل 
ورق نازک بهن کر ده باشند. مانند ورق سای گهدر 
ساختن باقلوا به کار می‌رود. 


لوا شکردن : پهن کردن این ورق خمیر. 
لیته: : نرم وله شده بر آثر کوبیده شدن یا پختن بیش از 


اندازه. نت نت تمعن خی ات کهواد | نوی رین 
با هرا سا 


لو ز لو زکردن : بریدن ماد؛ٌ پهن‌کرده به شکل لوزی‌های 
کوجک و کمابیش براب مانند باقلوا. 


لوله پی چکردن : پیجیدن ماد؛ بهن کرده به صورت لوله 


ماشین کردن: گذراندن گوشت استیک از «ماشین 
استیک زنی». 


مالیدن : صاف کردن ماده خمیری با انگشتان یا میان 
دو کف دست با روی نز تخته کار. 


مایه دادن : غدا یا ترکیب غذایی را پا افزایش ماده 
چربی‌دار یا لعاب‌داری غلیظ کردن. 


مزاج : ترکیب گوشت وپیاز ونمک. وگاهی زعفران 
نیز» در کباب کوبیده. 


مسکه با مشکه : کره‌ای که از دوغ گرفته باشند. (برای 
گرفتن این کره دوغ را در مشک می‌زنند.) 


مغزپخت : چیزی که درون آن هم پخته شده باشد. 
مانند استیک مغز پخت. 


موج پزکردن : : پختن در فر موج پز پز. نگاه کنید به فر 


میج بر دز همین واژه‌نامه. 


می‌خوش : ترش و شیرین؛ ملس. 


نثار پلو : چیزی. مانند سرگنجشکی يا خرما و کشمش 


سرخ کرده, که لای پلو می‌گذارند تاه می‌ ری ند. 


دادن درآهدن ی ۶ شک بش به شکل نخ نازک. 
کاس که یک قر وی وی دموا 


شکر در درجه معینی أز سفتی نخ می‌دهد. 


نخودی : خرد کرده به اندازه نخود. 
تقلنب کو ینک یوم هل با هنن بالق تشن 


نمک پز: ماهی که لای پوسته‌ای از نمک پخته شده 
باشد (پوست ماهی نمک زیادی جذب نمی‌کند). 


نمک سود : نمک زده. تقضی: کرده با نیشه خشک 
کرده ذر ننک ماد گوشت نمک‌سود: 


نیک شکردن : منتقل کردن مایم ازیک ظرف به ظرف 
دیگری در سطح پایین تر به کمک یک لوله باریک. 


نیم پز: جیزی که روند پخت آن کامل تشد ه باشد. 


نیم دانه (یا نیمه ): برنجی که دانه‌های آن خرد شده یا 


نیم کوب : چیزی که به شکل تکه‌های درشت کوبیده 
شده باشد مانتد مغز گردو با فلفل نیم کوب. 


وارفتن : از هم پاشیدن مایه کتلت و مانند آن ۳ 
ترکیب اجزا یا اندازه‌های نادرست. 


ورآمدن : باد کردن خمیر پس از زدن مخمر و خواباندن 
در محیط گرم. 


ورز دادن : مالیدن خمیرنان با مشت یا پاشنه دست در 


لاوک یا روی تَخته کار. 
هسته گرفتن : جداکردن هستهٌ میوه از گوشت آن. 
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همین واژه نامه. 


9 : تره بار يا میوه‌ای که با برش طولی به هشت 
ره تقسیم شده باشد. 


همگیری : چسبندگی اجزای مایه کوفته و کتلت و مانند 
ان. به طوری که مانع وارفتن مایه شود. 


هندی‌برکردن : بریدن ماهی با برش عرضی, یعنی با 
قطع کردن تیر پشت. به قطعه‌هایی به قطر یک تا دو 
بند انگشت. (اين اصطلاح را درمورد بریدن راسته 
دند؛ گوسفند به شکل «کتلت دسته‌دار» یا «تی‌بون 
استیک» (عوعا 1-0006) هم‌می‌توان به‌کار برد. 
گرچه ما به کار نبرده‌ایم.) 


هوای آشپزخانه گرفتن : در آمدن از سردی یخچال بر 
اثر ماندن در فضای اشیزخانه. 


یخ بازکن : درجه‌ای از فر موج پز که برای باز کردن یخ 
مواد یخ بسته به کار می‌رود. 


رسب 


یخن یکردن : پختن گوشت يا مرغ یا تره‌پار دراب نبا دون 


یقه دادن : بستن ورقه‌ای از الومینیوم به دور ظرف 
از لبةُ ظرف بالاتر بياید. 


یک آب : : پخت برنج به صورت کته با آب زیاد وسپس 
هلو کر دن آاب اضافه آن پس از نرم شدن بر سج. این 
اصطلاح در مقابل آ ب کش به کار می‌رود. 


یک گرد پاشیدن : ریختن اندکی مادهُ ساییده. مانند 
فلفل پا دارجین. روی غدا. 








اما وا وا وا وا وا وا وا وا ما وا وا وا وا نا چا وا وا چا وا ها لا وا نا وا نا نا چا اج نا 4 ۵ 


نمایه‌ها ( فهرست‌های راهنما) 














۰ 


این فهرست همان فهرست مندرجات است که در اغاز کتاب آمده است: جز این که همه مطالب 
ذیل هرفصل در آن قید شده است؛ کسانی که بخواهند مطلبی را از روی تقسیم بندی کلی در 
در فصل آشیزی هندی چه مطالبی امده است پا در فصل خورش دستور چند نوع خورش 
داده شده است باید به فصل آشپزی‌هندی ودیل آن. يا فصل خورش وذیل ان انگاه کند: 

علامت 4» در جلو نام غذا به این معنی است که این غذا صورت دیگری است از غذایی که 
دستطوو آن در کتات: آ ده اسدت: این صنورت‌فا در زیر آن دستور با همین علامت 44 مشخص شد‌اند. 





میا موی فک گفعان: ۱ ه مه مه ما قورتهای ریا 
قصل‌سوم: آشهزی هقی سس ۵۴ 

در مرج وب تاش ک] دای ۷۵۱ و اه گرم مسالا (ادوي هتدی )سس 1۴ 
ی هقهان؛ :۴۵ موه مومو منموی آ" فلقل: ره دح یو یور را وی زر قرب 
هرد نرجننت بیج مسماله واقاشق ۸ ۱۳ تین ۳ تن ۳ 
۰ کارد و تخته و برش ۵۳۲ یی پرنج وه موه درم مه هروه دهعت و ین ۱۱ 
اون که 

اس اول: آشنایی و آموزش ۶۱ دیآ بالی از 
دسر ۱ 

بخش اول: مکتب‌های آشپزی ت هتدقی نا 

۲9 ۶۳ 


ویژگی‌های آشپزی ایرانی.... با 7 .۶۹ اتدالوسیا ری تم موسوم مر رز همست زر ]1 
ای اور موم ینوی و ۰ ۷۷ ماد فك من هدن جهن رو 2 ۱3۵ 


۱۸۳۵۸ ۱ کتاب مستطاب آفمتزی از سیر تا پیاز 


کاتالونیا ماو مت عم هه جح راز ی داوم الا :2 ۱۱۱/۵ . آرایش آشپزخانة موجود ۱ و( 





فرظ اقپلایق پایلوزی کر فطل )سس سوه وسایل پارچایرتد, نت ی انا 
اندافتن, ذر اب.:جوزش ین ی ۱۲۵ اوسایل بخشن نان کیک 000 و 
فصلهفتم آشهزی ای بر ی ۱۳۸ قافن عقان: وشوو :سس ی ۱ 
هونزن ریوری ی ی ی وت رم اج وی وی 
چاکای‌سکی ریوری خی تاه و ی ج یمن2 3 یاسچال 9۹[ ی ۱ 
کای‌سکی ریوری ی ده تا هدن ور ۱۳ 








َ 


ند کت چ. کت اج چس کب 
ی ص اب رال ط. ای هن 








4 


وت 
جک ید ید ده مق اج ما که باه اجه با و ند 2 رهاط 


گلاب 
نارگیل 


۱۸۳0۹ 


۰ ۰ هب موم مه و و ومع ۰ ۰0۰۰ 





زرد جوبه .. ی 
زردجوبه شیرین کرده واه بجع ویو تن ۱۳ 
زعفران . ده ۱۳ 

4 زعفران دم کرده ۱ 
زنجبیل 3 

۰4 برورش زنجبیل در خانه ۹ 
[نته ی 
سبزی خشک.. ... ۳۳۳ 
فلفل بهار از 
فلفل سیاه سم اه ات ۳ دم و ها ۳ 
فلفل سفید .. ۱۳۴۳ 
فلفل قرمز ۳۳۴۰ 
کاکوتی تیچ ویر ۷ 
کرفس کوهی ۳۲۵ 
گرد پابریکا 1۳ ۲۲۵ 

4 دارستتا گوددن گرد تای‌یگا....... ۳۲۵ 
گ رآ تسین »: ۶ 


4» طرز تهید موی ای .. 
4 گرد الیمو س و 
4 گرد بوست لیمو ۳ 


ادویة ایرانی (۰)۱ (خورش). 
ادوية ایرانی (۲)» (پلو) 

ادویه ایرانی (۳)» (آذربایجان ۱: 
ادوی ایرانی (۴)» (آذربایجان ۲: پلوی) 0 


ادوية ایرانی (۰)۵ (آذربایجان ۳: آبگوشتی ).. 


ادویه ترکی و عربی... 

وم مسالا (ادویهة هندی) و 

گرد کاری (بودر کاری).. و یدود افروات 
ادویه کشمیری. 


ادو یه مٌدرس . 


گوسفند و گاو ۲۳۵ 
شتر و بزغاله ۳۳۸ 
پیر و جوان ۱ 
تازه و اخته (بات) ۳۳۸۰ 
برش شقة گوشت..... ۱۳۹۰ 
چرخ کردن, خر کون ۱7/7 موی ۲۳۹ 
نگه داری کوقیت ۱[ ی 


باز کردن یخ گوشت..... 
خواباندن گوشت 
قرهنه گزادن گوشنت 
مک زذن گوشت 
تفت دادن گوشت:... 
بریان کردن گوشت 


بخنی پزق.. 


ت در مابه.. 


گرم کردن شت بخته. 
‌ ۰ 
بریدن گوشت پخته 
ژیگو یا رسبیف؟. 
سفید کردن گوشت. 


آرایش گوشت. 


پج+ج+۰+ج۰-پ-ص-«-«-پ۰۰ض سس ۳ 


سان سان کردن وس 
کشلذن پوست مرغْ. 
گرفتن استخوان مرغْ... 
مرخ شکم گرفته. 
بریان کردن مرن .. 
سرخ کردن مرعٌ 
بریدن مرع بریان 
کباب کردن مرنْ... 
پختن مرغ در ورق آلومینیوم 
آب پز کردن مرغ 
بخارپز کردن مرغْ.. 
آرایش مرعٌ پبخته 
بوقلمون, اردک. غاز.. 
بوقلمون 

اردک.. 

غاز . 


۳۴۱ 
۳۴۲ 


۳۳ 
۱۳۳۰ 
۳۳۳ 


۳۴۳۸ 


۳۱۳/۸۹ 


ی 


۰(7چ۰+۰+-+-۰+۰+پ+پج+۰+۰ص۰۰- ۳۹00000000000۱00[ 


اردک ماهی 4 


ازون برون و خاویار .. 


۰۰ ۰۰ 





۳۷۳۱ 


۳۱۷۳۳ «۰ 
۳۱۷۳۹۳۰ 
۳۷۲ 


اه ۱۳۷ 


۳۷۳ 
۳۷۴ 
۳۷۴ 
۳۷۴ 
۳۷۵ 
۳۷۵ 
۳۷۵ 
۳۷۶ 
۳۷۴ 
۳۷۷ 
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۳۷/۸ 
۳۷۸ 


۱۳۱۳ 


۳۷۳۹ 


۳/۳۰ 


۹ 
تج ۱۳۳۵ 


ِ" 
قزل آلا .. 
۲۳ ماهی شور و دودی .. 


ماقی شوزر آب‌دار... 


ماهی دودی شمال 
۴ آماده کردن ماهی 
پاک کردن ماهی. 


پاک کردن کلة ماهی 9[ 


شستن ماهی ... 

شکافتن ۳ ۱ 
ای کم کته کم را 
سان سان کردن ماهی... 
فیله کردن ماهی... 
یخ‌بندی ماهی . 

باز کردن یخ ما 

خواباندن ماهی در مایه .. 


روغن جوش کردن ماهی 
تنوری کردن ماهی . 


تنوری کردن ماهی در ورق آلومینیوم 5 


ماهی تنوری ئوگراتن 

بریان کردن ماهی روی شبکه .. 
بخارپز کردن ماهی 

آب‌پز کردن ماهی 


۱۸-۶۱۸ 


+ + + ب و هب » 


۱۸۶۲ 


کوربویی یون ساده.. 
کوربویی یون سفید 


کوربویی‌یون سرکه . 


کوربو یبی‌بون برای ۳3 وشرنگت.. 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳۹۹ 


کت یت یاچ چنت نا ات ند چت" مت تا چت اچت. اچ 





.۵0 
آماده کردن میگو .. ۱ 1 
آماده کردن هه با 
۳ ۳ 
فصل بیستم: شیر و فراورده‌های شیری.. ...۰۰۰.۰۰ ۳۰۹ 
نگه‌دازی شیر ۳ 
بریدن شیر ۳ 
لین یت ماه ی اه مرچ ره 
0 و ۱۳۰۱ 
۲: پنین تازه خانگی ۳۳ 
۳ پنیر سفید تازه ۳۱۳ 
۲ و ۳۳ 
آغوز یا فد ش (ابرکوه) 0 
خامه ون ۱۳۸ 
سر شیر .. ۳۱۵۰۰ 
و8 3 
ماست ۳۶ 
4 ماست چکیده. مج جه ۳۱۷ 
4 ماست ثابت کرده .. ۳۱۷۰ 
دوع 5 
کشک یا قروت 1۱ 
4 لور .. ۱۳۱/۸۳۰۰۰۰ 
۰ خکی.. هی دی ۹ 
کشک زرد هدع درس مر ۱۳۳۳ 


اماده کردن تره‌بار پختنی... 


پختن تره‌بار 
تره‌بار پای خوراک... 


۸, 


فلفل دلمه‌ای یا پابریکا .. 
قارچ .. 

کاهو... 

کدو حلوایی 


کدو سبز 


کز فقس ار ی ۱ 

4 کرفس برای بای خوراک .. ۳۹ ۳۳۴ 
کلم دکمه‌ای یا کلم بروکسل ... تزا 
کعمس سم موه ماس مه ۳ 


لپ ون افیف مس یمسج سوه میهد ۳۵| 
دم کردن اجه موجه و جوم وجومجم اه مج سدع ۷۳۳۵ 
جدا کردن تهادنگ ی ۳ 
قصل پیست وسوم: مب یخن اسر ری ۳۳۷ 
آپ هبار ((۷ )1 ی ی ۷۳۳ 
آب ماهی . 0 9 ۳ ۱۳۳۹۱ 


ی مرو 


۰4 چای بهار نارنج ۷7 
4 چای به‌لیمو (وربن).............. 

4 جای دارچین....... 
۰4 جای زعفران ره 


44 جای.»سبز . ها و 
4» چای گل زیزفون (تیول) و 


۱۸۳۶۰۳ 





۱۳:۳ 


رای ۱۳۳ 


44 جای استخودوس (یا «استوقدوس») وت ۱۳۳ 


4 شیر و جای مج روبع و موه و 


ی 
4 گرتن مر رات (چای سرخ یی لاف 
ترش کل گاو زیان وستیل الطیبت........... ۴۶ 
قیاق ای (افخاستان دننز اه 


کمیوچاف:...:.د... هه داهج ۱121۳ و ۳۳ 
دای کنیا ی رمم میدب یمسر بیط 


قهوهٌ زعفران (شوشتر)... ۴۲۳ 


قهو؛ اسپرسَو (ایتالیا) ۵ 


قهوه و یخ (فراپه) و و 


قهو؛ مجلس ترحیم. هر ور یواح جوز مت و جوز ۱ ۱۳0۵ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 دوع ی 
دوغ گاز دار یه وکا ی ۳ ۳ 
4 دوع رگ با با دس ری انا 
دوغ عرب ۱ 
لنتی: دا هو زد ۱۳ 
کی هار ام هه هه یبد ۴۵۵ 


ضمافة گر کی یی مکی میب ۳۵ 
شکور هل باه مس و موه مهن ۱۵۸ 


:9 اد دنام ملس متام ما هی مهن دا و یی ۱0۳ 
تا اه دوریم یو موس همه روموت ی وم ۴۳۵۷۳ 
ی 
شربت. تخم شربتی... 
بوقعی اگ اف دنه ده سین سیر روج ور ارف 
بقل یرومم و دمم ی مین 98 


ی 


ی برس سس و در هو و ۳2 


وف ال نوتم ی ها 


بت تمشک. توث‌فرنگی» رت یه !۱۳ 
شربت چفتدر سس ی ۴۶۳ 
شربت زرد آلو (سرخ پوستان جنوب امریکا)...... ۴۶۳ 
تست مت و و نمیا 
شیر و بادام ۷ ۱۳ 
شضییق فر الب دور وه دج ۱۳۳۵ 

ای و تا مرو سیسوس نی 8 
۱0 ۳ 5 


نمایه ۱؛ فهرست تفصیلی ۱۸۶۵ 





۳۳ ره 
شربت گلاب و تخم شریتی ی وین ۳ توله (لینان»»سوویه: فلسظین) سس یی ۱۳32 
سالاد پرچم (ایتالیا)..... ۰ ۳۱ 
ی ی ۳5 لتق رس پا 


اققره ری قال وا وت فرزدگی ۱۳۷۴۳ سالاد .جوا ((خون :هبنش۸ 
افشرة پر تقال و شاه توت....... سب ۳۷۲ سنماللاد سیب (۰۱ (داتمارک) ی 


افشره انگو.... ۳۹ نتبا لاف ی 


افشنر 4 گوچه فرنگی.:: ۳۳ 4 سالاد سیب زمینی فرشنی ۱ 
ری یرل یف نگیم ... ۰ ۷ سالاد شلغم (ترکیه) ۷ و 
اه الوتو ای وی و گر یب قوش ...۳ و مساق کی مب موه رسد یی 9 

4 افشرة لینوزشیرین: نا انب ناوانخق..-... ۰  ._‏ سالاد قارچ (۱).. و 
افتنرة گوچد فرتگی وخیانتتدسسیمی ۳۷۳۳۰ سالاد قارع (۲) 10 
افقرمٌ گوجه فزنگی میور مج منوت هت ۱۳۷۳ کول سل یا سالاد کلم (۱)» (سوند) هی میرن ۱۳:8 
رهق ماج خن ره نوی موه ی کول سلو با پنیر (۲) ریا پات نیت یی ۱۳۹/۸ 
اه اه ا یاف تست ددم و ۵ ول سروک سا کل مرت( ۴۳۹۹۱ 
یکلا هیقر ده مج مه هه مه نی ۳۷۴ سبالاه گشنتید (حخیین .. ۳۹ 

فد اقز 6 تون فواناگی دم نیمهن ۳۷۵ ما ریخست ۱ 
افگرة انبد .........ب.......ی.ی.ی.ی.یی.... ها سالاد گرجه فرنگی (۰)۲[هندوستان) اد در ری ۱۳۵۳ 





و ری لا سالاد القالی (فرانسة) و وی ی ۲۱۹ 
ی تالاوس مس وی سس یب فلا سالا آوّکادو (پرو) . ی ی ی 
ی آوگادو و مکی (اگواذوز ).......... ۴۳۹ 


۱۳۶۶ 


سالاد اسفناج گرم (ونزوئلا)... 
سالاد پادنجان (ترگیه)............ ۱ 
سالاد بادنجان و فلفل قرمز (اسپانیا)..... 


الا باقلای سبز (اکوادور) مه ود 5 


سالاد باقلای سیر (مصر ) ..... 


سالاد برنج (۲)ه (فرانسه) .. 
سالاد تره بار یختهد... 

سالاد تره بار کبابی (اسپانیا).... 
سالاد درهم (۱)ه (ایتالیا) ....... 
سالاد درهم (۲)» (اکوادور)....... 


سالاد روستایی (یونان). 

سالاد ژامبون (فرانسه )....... 

سالاد سرگنجشکی (ویتنام) 

سالا۵ سیپ زمینی ( نو )::.:...:... 
سالاد سیب زمینی (۱).... 

سالاد سیب زمینی (۰)۲ (یونان) ... 
سالاد سیب زمینی (۰)۳ (پرو).... 
سالاد سیب زمینی (۴) ۰ (ایتالیا). 
سالاد سیب زمینی گرم (آلمان) ۱ 
سالاد قیصر (امریکای شمالی)... 
گول سلق با سیب (ضواد. 

سا لاه گر ).ند 
سالاد گل کلم (۱) ۰ (شیلی).......... 
سالاد گل کلم (۲)» (ترگیه)..... 


ممالاد, کل کلم( ۳ )هل( مگ یگ )ان رت د:. 


سالاد گل کلم (۴) دی او 
سالاد گل کلم (۵)» (اندونزی)... 
سالاد لوبیا سبز (فرانسد) ...... 


سالاد لوبیا سفید (۰)۱ (المان) دم زا 


سالاد لوبیا سفید (۲)» (ترکیه) ... 
سالاد لوبیاسفید (۰)۲ (ترکیه). 
سنا لا ها وه( )...۰ 
سالاد مارچوبه (۲).... وت 


خ ‏ جا. هاا جاا ‏ هاا ‏ حاا ‏ جاا ‏ اا ‏ اج وا وا وا وا ع 
د خ ات متا چت ع هد جه .2 


صت: ‏ مت هت 


2 


خن« 
هط 


2۱ 


وه ی ۳ 
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سالاد مارچوبه (۰)۳ (چین) 


سالاد ماهی تن (۱) 

سالاد ماهی تن (۲)» (انگلستان) 
سالاد ماهی خام (چین) 

ستالاه فیگو.. 

سالاد مرغ (۱)» (فرانسه) 

سالاد مرغٌ (۲)ه (فرانسه)....... 
سالاد مرغ (۰)۳ (فرانسه) 


سالاد مرغ (۴) ۰ (چکسلواگی)................. 


سالاد هفت رنگ. (ارمنستان). 

سالاد نیس (نیسو از ) » (فرانسه) 

سالاد هویج (۱) ۰ (هندوستان).. 4 
سالاد هویج (۲) » (هندوستان) 


سالاد لوبیا و شوید (سرخ پوستان شمالی) 


و( 
۱۷ 


۵۷ 
۵۱۸ 


۵۹ 
ی 


۵۲۷۲ 


چتنی پیاز و گشنیز ۶ 
نی خریا ۱ ۶ 
چتنی خیار (۱) ۰ (هندوستان) .. ۷ 
چتنی خیار (۲) ۰ (هندوستان) . ۵۲۷ 
خیار شور و شیرین (ژاپن) .. ۷ 
خیار پارسی (هندوستان )... ۵۳۸ 
خیارشور پارسی (هندوستان)... ۱۹۰ 
چتتی نا کیان 0۹۰ 
عفنی کشنیز (هندوستان) 2۹ 
چتنی لنجو. ۳۰ 
جتنی نعنا ی( 
جتنی افغانی ۵۳۱ 
دالار ۱[ ۵۳۱ 
الوچه فشکن ... ۵۳۱ 








نمایه ۰۱ فهرست تفصیلی بت 


جتنی میوه (هندوستان) ۵ 2 ۳ 00۳ بورانی کلم پیج (هندوستان) و دب 
نی گوچه فرنگی:واسیبا .... بل پورائی موز (هندوتکان)ز م۵۳ 


تقاکلی. گنوی سوه بو هروه روم 0۳۵ 
4 بورانی اسفناح خام وم وا 
بورانی اسفناج (۲) ۰ (هندوستان) ۹ ی ۳ 





بورانی بادنجان....... و را ا ی 

4» بورانی سیر بادنجان ب« ۰ ۷ سس پرتقال. برای سالاد میوه (فرانسه) ۳ 
بورانی پیاز (۱) ۰ (هندوستان) ۳۳ 0۳۷ سس خیار دا ها ی یرای که 
بورانی بیاز (۲)» (هندوستان) ها سس بنیر و خامه: برای سالاد میوه یناد دعر 0 
بورانی پیاز (۰۳ شیرین) » (هندوستان).............۵۳۸۰ سس عسل. برای سالاد میوه ........................ ۵۵۶ 
بورانی پیاز و نارگیل (هندوستان).............۵۳۸۰.۰۰ سس پخته برای سالاد میوه.............. ۵۵ 
بورانی زنجبیل (هندوستان)... ۹ ...۵۳۹ تنتمیی هلاسحت::..دن: وی و ی رد یی 0۵ 
بورانی سیب زمینی (هندوستان) مر : ۳ تیتیتون اقی نم . ی ۳ 
هن دورو کون دنه اس مهن " ی ی 
نیون و هاهتک از پتوتوانی موی من سس نج مه +۵۳ ی 
ماست و خیار (۱)» (ایران) ِ ص09 نو ده ان ما اجه هو امه ات ۱099 
ماست و خیار (۰)۲(هندوستان). ۳ یهد انا 
ی و و ار ی ور دوس رم 8 ۳ 
یت وی رس رز ۸۳6 4 سس‌سفت سیک 2 
بورانی فلفل سبز (ترکیه ) ۹ ..........۵۳۲ا سین تاراتور (ترکیه) همتاخ ماش دنت ۱ 08 


بورانی کبابی ( آلبرانیا) ه (اسپانیا) ۳۳ 2۴۲ ی زن ب ۳ 
بورانی کدو سبز (۲) ۰ (هندوستان ) ....... 2۴۳۳۰۰ امرگ موف وبا مین ی ی سوه ۵٩‏ 
نتقزاتی گز سین ..-. 0 ووز ۲ کره طلایی تسام ام منوج 9 
بورانی کرفس و اسفناج. ۳۹ و و سم مه سم داب مت ۳۶/۲ 
کتگر مالس (اپورالی هر دهعت ۵0۳ ۳ 
بورانی گل کلم و نخود سبز (هندوستان) ............ ۵۴۵ گق1 کأوورمد یندم نمی 8 
بورانی گردو و کشت (هندوستان) ۱ ۵۴۵ که ارزو نیمه نموه نمی یه 97وی 
پورانی گوجه فرزنگی (هندوستتان )...۵۳۴۶ رنه هقی سید مععمصیمسمو وم دوه ۳ 
بورانی لوبیا سبز 9 5 9 2۴۶ کره با ان‌نماهی (انکلستان).... کر 
بورانی قارج ۱ ی ۱39 
بورانی کمای 1 ۱ ۱ تس ۷ گز6میگو.....: / ی او ی ۳( 
بورانی باقلا (شوشتر)...... ی ۱ را شاه توق میم مد موی وب #۰ 
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۱۸۶۸ 
کرة متر دوتل ی 
کره و کنجد (چین) ۱۳ 
فسل هام( سس وراک دنر مق 
و هر 11 ی 
سس یخته (۲) وی وم و و 
سس بثاریز (فرانسه) ی 
سس باربیکیو (۱) ی ی ۶ 
سس باربیکیو (۲)» (امریکای شمالی) ۱۳ 
سس باربیکیو (۳)» (اسیانیا) و 
سس باربیکیو (۴) » (کانادا) و هت ال 
سس پاپریکا (مجارستان) ۱3 
سس پنیر (۱)ه (فرانسه) ری ی ۱۱/۱ 
سس پنیر یا سس مورنه (۲)ه (فرانسه) هن 
سس پبیاز (فرانسه) و ۱0۳ 
سس تخم مرغ و لیمو (یونان) سوت یی ۲ ۷ 
سس ترش و شیرین (۰)۱(جین) و و 
سس ترش و شیرین (۰)۲(جین) ی 
سس تمر‌هندی و و هم وت ۲ ۱ 
سس خامه (۱) و ۳ ۳ 
سس خامه (۲) ی ی ۱/۳ 
سس خامه (۳)» (ترش و شیرین) و اوه ۵۱۳ 
سس خردل (۱) رم و 1۳0۰ 
سس خردل (۲) و 
سس خردل (۳) تن یت ی ۳۱۷ 
سس خردل (۴( و ی اک ۱ 
سس سبزی (ایتالیا) او سم و 2۱۷ 
سس سرکه و نعنا (انگلستان) 1 
سس سفید (فرانسه) ی 
سس زنجبیل (جین) نم ای رب 2 
سس سویا و زنجبیل (چین) ی وی ی ۱30۹ 
سس سیر (یونان) ی ۷ 
سس سوفله 1 
سس شور و شیرین (چین) 1 
سس فلفل قرمز (۰)۱ (شیلی) تم ویس ۳ 
سس فلفل قرمز (۲)» (کلمبیا) هه و 3 


سس فلفل قرمز (۰)۳ (مکزیک) 22 
سس فلفل قرمز (۴) ۰ (مکزیک) 3 
سس فلفل قرمز (۵)ه (ونزوئلا) ی وه 0 
سس فلفل قرمز (۶)ه (افریقای سیاه) 2 
سس فلفل قرمز و بادام همم مریم تس و 3۲ 
سس فلفل قرمز تازه هس یش ۸۳ 
سس قارج (۱) وی وه ۳ 
سس قارچ (۲) رن ی ۱۱۵ 
سس قهوه‌ای (فرانسه ) ۵ 
سس طلایی (جنوب امریکای شمالی) ۵ 
سس کاری (فرانسه) و 0۷ 
سس کنجد (جین) وم ی نم نان( 
سس گونجته فرنی (۱):(فرانضه) ی 
سس گوجه فرنگی (۰)۲ (یونان) ی 
سس گوجه فرنگی (۰)۳ (امریکای شمالی). ...۰.۰ ۵۸٩‏ 
سس گوجه فرنگی (۰)۴ (امریکا) ۳۹ 
سس لویی (فرانسه) م۱3 
سس لیونز (فرانسه) یط 
سس ماأهی دودی ی 
سس میگو (ایتالیا) 2 
تین نان (انکلستا ن ] و هی ی ۱3 
سس ولوته و ۵ 
شتتی اند ام ی 1 
سس تری‌یاکی ی ۱۸ 
رمق تب نف ی 
سس محمره (سوریه) و ی ۵ 
سس ماهی مک ۱۵ 
سس مرغ (مصر) ری مور 23 
سس سیاه. اک وم و ی وگ 3 
تتتیو تیا با مب کر ی وخ 
سس سفید با کاری تم گم وت ی 20 
سس سفید با خیار شور ۱۱ 
سس سفید با سیر 7 
سس سفید با خردل و 9 ۱۵ 
سس سفید با قارج ری ۸6 

















سس سفید با مهیاوه 2 
سس اوّکادو (سرخ پوستان جنوب آمریکا) ۰« ۱۹۷" 
سس سبزی (سرخ پوستان جنوب امریکا) 2 09 
اون تشم ی 
فبق تچیل ریک :. در شناخت مایونز و خانواده ۵۹۹ 
0[ ۵۹ 
مایونز ساده.. نه وه 22 ۵۶ ۳۱۵ 
مایونز تاتار ی و ییحی و ۱۳6۱ 
مایونز سبز (جنوب امریکای شمالی) و و ۲ ۳ 
مایوئز زرد. برای سالاد میوه و 
ی مر سوه 2 
مایونز شیرین, برای سالاد میوه ی 
مایونز زرده سفت اه و ۳۱۲۰ 
مایونز هزار جزیره (امریکای شمالی) ی 
توت اش (اسانتا) و 
مایونز هندی (فرانسه) و 
سس رمولاد کت و تن ار 
مایونز صورتی کرد وم هو و مت دای ها اه ۶ ۶ 
دل یل وحم : مشل و رفع مشگل در... سس ...۶۰۷ 


۳۰۹ 

فضل جهل رسوم : اجزا و آرایش آش و سوپ ۱ 
9 7 
نعنا داع و 
پیاز داغ ی 
سیر داغ ی 
فلفل دا 7 
۰ فلفل داغ سیز ی 

زیره داع ی ۱ ۳ 
دارجین و روغن 5( 
کر نان سر ام شواف ری کت ات ۳ 
که بت کر رای تن ۱ ۶ 
قیمه ساده 0 


۱۸۶۹ 


کروتن تم 3 ۲۳۱۱ 
فصل هل و چهارم : اش روج از ۱92۱ 
٩ -‏ 

4 آشن کونه فز تکی ی 

ای نز ۶۱۱ 

۱۳ ی 

اه ار و 

۳ ار کقدح ۱ ۳ 
آن انتتی(۱ )0( فان ) وه 
اه( ۲ )عفر کته رای ی 
ان وتات ی 
و ی وه هه ۳۱۱ 

اه اش از و 
از ره ی 
اک ی 
در هم جحوش ی 
دندونی رک کی ای ما ۳ 
اش ماش ساده مر 

ام قرو کف سا 2 

۰4 اش ماش. با کلم قمری تا یب ۳۱۲۳۲ 
فش آخر کن) ی 
بَهتی (فارس و خوزستان) ۳۱۲ 
ات کف تنس ان اه ادن ) ۶۱۱ 
ا یر کر کر 
آش گوجه سبز (خالو آبه) » (گیلان) 2 
آش کلم (آذربایجان) ی ۶ 
آتتو ۱ ی 

من خی متویتل ۱2 

ان آش جو برنج‌دار و 
آه (۲)( ترکره) ی 
اش ترختته:(۱] ۱ 
آش ترخینه (۲) ۰ (بروجرد) ۱ 
(0) اش اما سأاده ی توس ۶۱۲۹ 
(۲) اش اماج مایه‌دار مهو ۵ ۶۱۲ 


آش رشته (۱)» (ایران) ۶ 



































۱۸۷۰ 
آشزشته( ۲( ادربابسا رن طلا اش 
0 بش (۰)۳ (ذربایجان) و ی 2 
1 رشته (۴) ۰ (ترکیه ) ۶ 
اش خیار (ملایر) ۶۳ 
7 ات بادنجان (ملایر) 2 

44 ای تست ی و که وا ی 2۵ 
اش سنا زود ی 2۳ 
آش دوغ (آذربایجان) شا اج 
آش یخ (آذربایجان) تج 
ان لک رات 2 
عون به شیر (خراسان) ی ۳ ۶ 
له ماهی شور (دشتی و دشتستان فارس) ۳ 
شولی (یزد) هو ری ۴۶۳۹ 
شولی شلغم (یزد) ی ۳ ۶ 
شله مر غ (هندی - انگلیسی ) 2 
اش شله قلمکار (6) 2۳ 
اشن شله قلمکاز ( ۷ (معنهد) اج 
ات ندری (گیلان) 0 و ۱9۱۳ 
تتماج (ترکیه و ارمنستان) ویس ۳۳۲ 
اش کمای (نیشابور) ۱ 
اش گندم (۱)ه (شمال ایران) ی ۳ 
اش کندم (۲) ی بر ۶ ۶۲ 
اش گندم (۳) ۰ (هندوستان) ۳ 
غلفل (شوشتر) کب 
قلیة به و انار (شوشتر) ۳ ۶ 
پریتقلی (باره پوره) » (ارومیه) 2 
اش فلت 2 
ان تون (مفین) و 
آش قنبید (قم) وک ی 13 
قمل بچهل و پنجم : . شوربا و 22۳ 
شوربا ی 
شوربای جوجه (۱) و ی ۲ 2 
شوربای جوجه (۲) و ۶۱ 
حسو (خراسان) ۳ 
شوربای سیرابی (ترکیه) ی وروی 2 ۳۶۱۰ 
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تب 














سیراب شیردان اش واره ۶۷ 
شوربای شمالی‌وار (افغانستان ) ۶۱۷ 
شوربای زیره ۵ ۶ 
فصل چهل و ششم : حریره هه کر موه وود ۶۵ 
حريرة اسفناج ۳۰ 
حریره باقلا ۱ ۲ 
حريرة پیاز .... هو صرق وال مر اس ی ی ۶۶ 
حریر؛ تره فرنگی 2 
حریر؛ شلغم (۱) ی و سب ۶۳۶ 
حريره شلغم (۲)ه (روسیه) ی ۶۳۶۲ 
حریرة ذرت ی ۶ 
حریره عدس 5 
حریره کدو حلوایی (۱) موس ۶۳۲ 
حریر؛ کدو حلوایی (۲) رن ۳ ۶۳ 
نز ایتر ۵: گر فنتون و 
حريرء: کشک زرد (خراسان) رویز وت 2 
حریره کل تم ۳ 
حریره لوبیاسفید و 

0 حريره لوبیا قرمز مه ۶۶ 
حریره نخود سبز و هس 
حريرة بادام (یزد) ی 
تفر ار اون ۱ 

4 حریره آوکادو :با آب‌تیشتی ی ار و 
حریره هویج و ‏ ک ‏ و ‏ و و ی ی ۶۶ 

۰4 حرير؛ُ هویج و پاپریکا 3 2 
حربره تره بار ی ۶ 
گران ۱ 
حربره سیب زمینی و عدس قرمز ۶ 
رین ارف انز ی 0 
فسل چهل و هفتم : هلیم ی تا ی ۴۳۷۱۲ 
هلیم ی ۶۱/۱ 

4 هلیم بوقلمون و هو 0 ۶ 
هلیم بادنجان و 
هلیم پلغور به شیر (خراسان)...... ۶۱۱ 


هلیم برنج (اشپزی دورء صفوی) ی ( 











نمایه ۰۱ فهرست تفصیلی 

ار وه مرها وک هگم ه یو ۶۷۵ سوب لوبیا سبز ی 
فصل چهل و هشتم : پرش» اشچی ......................... ۶۷۶ سوپ مارچوبه 9[ 
باتوی وس ۲۱۶ سوپ نخود سبز و 

۰ برش قارج (روسیه) ............. ۷۷ مینشترونه (۰)۱ (ایتالیا) 1 
ی ۱ و ی اتسار موم ویو ۲۶۷۷ مینشترونه (۲) ه (ایتالیا) ۳[ 
ان ارم سس ی وت رات ] ۳[ 
اسجی یا سوپ کلم (روسید)........................۰ ۶۷۹ سوپ هویج راکوت 
و و1 
برش کایشتاتی هرسرس سوت‌مهین (۲)(ترکیه) 1 
اسچی سربازی (روسیه) ........................-.. ۱ ا ‏ سوب ماهی (۳)» (ترکیه) ی 
ی ورب خر صاوخ و و ار وا هیر )یی ) ۱ 
فصل چهل و نهم : سوپ گرم........................... ۶۸۳ 4 تاس‌کباب ماهی ۹( 
نخود آب (۱) ۰ (تهران)........................۸۳ع سوپ ماهی (۰)۵ (چین) ی 
ود ابر کاس ات ای انا ِ__ 
نخود آب (۳)» (انگلیسی -هندی)......... ...۶۸۵۰ سوب ماهی و میگو (۲)ه (یونان) 34 
تسوت و تفر ( ان اور مس ی ی( موی 0 
وبا روز ( سای )سس وب مرو رت (کویا) ۱[ 
فتاه ای هس ی سا ان هو 0[ 
سوپ تخم مرغ (چین)..................۰۰ ۶۸۹۰ سوپ مرغ با لیمو (مصر) و ی 
سوپ لپه (انگلیسی -هندی)........................ ۶۹۰ سوپ سیب زمینی و پنیر (هلند) ۳۳۳ 
لاتوت ک(انکلیسی ها امس سفوت اقا رنضر ) ی و 
سوپ مرغ و نارگیل (انگلیسی -برمه‌ای) . ...۶۹۲ سوپ سیر (اسپانیا) 1 
توا یار یی هت )رمرد سم ها ۶٩‏ هتفرن ین 1 
سوپ پیاز (۸ گراتینه)ه (فرانسه).............. ۶۹۴ سوپ هویج وماست ۳[ 
سوپ پیاز (۲. ولوته) ه (فرانسه) ...۶۹۵ سوپ اسفناج و ماست (مصر ) ی 
توش عفن در سم سا رگ شرت ۵:۵ ۲۳۹ سوب اسفناج وا 
و از هراد ت و ماو قوی کنو با صقن و2 ۳ ۳۱ سوپ سیرابی (یونان) ۱[ 
موف شفی امه اسف مسر یک( رین ی 
ی یسیع فک ایس سس ۶۹ 4 راسولتیک مر ی 
شیواف بش زاس بای اس سس 3 وحار زوسن کر وس ۳ 
سوپ قارچ (۱: سپگ).............................. .۹۹ سولیانکا (روسیه) ۳( 
سوپ قارج (۲: مایه دار) ۶۹۹ سوپ سیب زمینی با ماست (یونان)... 
سوپ گرفس 5 سوپ زمستانی (سرخ پوستان شمالی) 
یت کار کار هو سر هی رس ان ای 
سکره فر نک رگ تاه و ۱۳ سوپ قارج (سرخ پوستان شمالی).... 


۱۸۷۱ 


وم موم و و موه 


و دم بوصم و 


و مه و نم و و و موه 


همم موم و و 


او و و و و و وم و و و وه 


وا و و و و و وم وه و و و 


چا چا ا)4قحضظ‌ ۹ ۵۹؟»؟۰ح(چجچچجچآا)جچجچآا چا جچجچآا ‏ چجچضسىچآاآحضح‌ح‌«9۵«۹»«صضح«‌۹ 9ب«( 
ود 


۱۸۷۲ 





سوپ کدو حلوایی (سرخ پوستان جنوبی) ۱ 
سوپ لوبیای سفید (سرخ پوستان جنوبی ) ی 
سوب کوفته (سرخ‌پوستان جنوبی ) ۲ ۷ 
سوپ سیب زمینی (سرخ پوستان جنوبی) ۷۳۷ 
چخرتمة گوشت گوسفند (روسیه) ی 
کنسومه مارچوبه (فرانسه) ( ۷۱2 
کنسومه فوری ی 
کنسومه مرغ ی و ی ۱۳۱ 
کنسومهة روسی (سفید) ۱۳ 
کنسومه روسی (زرد) ۱۱ 
سوپ سیب زمینی و سیر ی ۱۷۱۳۲ 
سوپ سیب زمینی و میگو وس ۱۱۳ 
سوپ بارمانتیه ۱ 
ابدوغ خیار 0" ۱۱۳ 
سوب بادام وا و (اسیانیا) ۱۳ 
عاستا خو از امتیانیا) ی 
سوپ گوجه فرنگی و طالبی (اسیانیا) ۳ 
سوپ خیار و اسفناج (اسپانیا) ی ۷۳ 
سوپ چغندر و تخم مرغ (لهستان) ۱ 
ا ها تفس ۱0 

44 اخرو کات مرغ ره و ۱۳۳2۹ 
شزا ی زیت نی سور ۱۳ 
سوپ سیب زمینی و تره فرنگی (فرانسه) اش 

بخش هشتم: پیش غذا (ارذور) 
۷۳۱ 

فمل پنجاه‌و یک : میز پیش غذا ( اردون) ۷ 
۱۳ ی ی ما ۳زا 
سیب زمینی تنوری (ترکیه) ی 
نان و بثیر و سبزی ۱۱۲ 
دوع حون ( خی ] یت ۱۳ 
اسفناج و کنجد (ژاپن) ۳ ۷۲ 
پستوی ریحان (ایتالیا ) وه ۷۳ 

و کی ۱/6 
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بادنجان و زیتون (ایتالیا) و ۳ 
پنیر حبشی (اتیوبی ) وک ۱ 
پنیر و کرفس کوهی و ۵ ۱0۳ 
پستوی لوبیا ی 
پیاز تنوری (ایتالیا) و وش ی ۷ 
خمیر باقلا (۰)۱ (خوزستان) ی ۱۳ 
خمیر باقلا (۰)۲(ترکید) وه مت تمه رسد ۷ 
تاپناده (ایتالیا) ۱ 
زیتون پرورده (۰)۱(ایران) و 
زیتون پرورده (۰)۲(اسیانیا) ی 
زیتون پرورده (۰)۳ (ایتالیا) ۱۱۱ 
کایوناتا (ایتالیا) ۳ 
کانايه مایونز و پیاز و ۱ 
کانابه بنیر ی ۱۱ 
کروستینی (ایتالیا) و ۱ 
بادام بر شته ی را کبک 10 
پابا غنوج (سوریه لبنان) 0 ۱0 
نان و کره و سیز ۸ 
اسفناج و ارده (ژاین) و ۱ ۱۷۱ 
0 و ارده ( ابرکوه) ۱۱ 
ارده و تخم مرغْ (مصر) رک 
ارده و ماست و و ۳ 

44 بادام (مصر ) ۱ ۱۲ 
هوموس (لبنان ترکیه) ی و مت ۱9۳2 
نخود برشته (مکزیک) و ی وس سا ومیل 
بادام و روغن (مصر ) ۱ 
کوکتل نخود و لوبیا (فیلیبین ) 1 
ایکرا (۱)» (روسیه) ۱ 
ایکرا (۰)۲ (امریکای شمالی) ۱ 
مُهیاوه مومس هس یه کر و و ۱ ۱ 
ماهی تن و مایونز ۱۷ 

44 میکو و مابوند 1 
بشقاب ساردین ۱0 
سویچه (پرو) و اور موه و و موم ۱۷۶ 
خاویار (۱)ه (ایران) و ۱۳ 








جلو تا وه هه وه ی و رای چز وق و ی 





الا بان 1 


موم وه ور و هم و مه من مه و مه وان و وه و و و و و مه و و مه او و و 


صل بجدرمم: چلو ترچلی. که دیگ...........۷۷۲ 


۱۷ ۱۰ ۹ 


۱۸۹۷۳ 

ش یلو ۱ 
هویج بلو ی 
والک بلو 1۱ 
4 والک بلو ی 1 

۳ والک پلو با مرغ 0 

4 والک پلو با سپرابی ۱۳۸۹ 
شوید لوبیا یلو ۱۱۵ 
میگُو پلو قالبی ۱ 
گنت تلو( اش عصفوی) وا هر بویتوی 73 
کال بلو ی 
لای پلو قشقایی ی و ۱۳۵۲ 
۳ لای پلو با مرغ ی 
۳ ۱ 
پلو تفته (جین) ی رس ۶ ۱۷۵ 
بسته یلو ی ی ۱۷۹۷۰ 
زرد یلو (هندوستان) ی 
بلو بادنجان (ترکیه) ۱۳ 
بریانی پلو (هندوستان) و 
پلو دو دمه 1 
پلو تخم مرع (هندوستان ) ۱ 
شیرین پلو هندی (دمی بادام و کشمش) مس ۲ 
قبولی بلو 1 هه ی هت ی از 
ایا لو رال و 
پلو ماهی و تخم مرغ (هتلاع سانلشت:) 3 
پلو میگو و نخود سبز (هندوستان) و ی ۵ 
یمن علی قوزی ام ی و ی ۳2 
فصل پنجاه و چهارم : دمی» کته ۸-4۹ 
دمی عدس (۱) ی کی ی سس تس یش ی کی وه باکر از 
دمی عدس (۲) ه (آبرکوه ) و 
دمی ماش و ۱۱۱ 
دمی باقلا ۱ 
4 دمی بلغور و باقلا ی ی ۳ ۱۱:۱۰ 
لخلاخ (بوشهر) ۱۱۱۱ 
دم کش قشقایی ی 
دم کش قشقایی ساده ی 


۱۸۳۷۴ 
مویدب (بوشهر ) ی و 1 
دمی والک ی 1۳ 
4 دمی والک و سیرابی از 
هواری (بندرعباس) و و 11 
کوک دای رات ۵ 0 ۳ 
کر( سا و ) ۱ 
توا لین ی 
چکدررمه (ترکمن صحرا) سر ۱۹ 
4 چکدرمة مرغ ی ی 
0 باهانا مر و ی 3 ۸ 
کیش ( کتار و ی 111۵ 
دمی بلغور ی فک مور و 
دمی گو جه فرنگی 1 
کوس کوس (فرانسه) ۱۲ 
کوس کوس خام با میوه (مراکش) تین ۱۱۳ 
دمی آدویه ( کاری پلو) » (هندوستان ) رت من ۲ 
ی ی نز 
دمی زعفران با مرغ ( کوبا) دس 1۳ 
دمی بلغور با گوشت بره (ترکیه) ۳ 
دمی بلدرچین (ترکیه) ام ۲ 
دمی بلغور و عدس (ترکیه) سوت ۱۱ 
دمی نخود سبز و هویج (هندوستان) ۳۱ 
دمی نخود سبز و زیره (هندوستان) هارمه ۵ ۲ 
دمی قارج (هندوستان) ۳ ۸ 
دمی سیر و پیاز (مکزیک) ی شا ۸ 
کجری (۱) ۰ (هندوستان ) اویش ی 
کچری (۰)۲ (انگلیسی -هندی) ی از 
دمی گشنیز و گوجه فرنگی (مکزیک) ۸۳۳ 
دمی لوبیا و نارگیل (جامائیکا) ۹ 22 
دمی ماهی‌شور (اسیانیا) ی ی ۱۳۳ ۳ 
دمی مرغ (اسپانیا) ۹( 
شله بلغور ذرت (سرخ پوستان شمالی ) یز ۳ ۳ 
ای ار بلغور گندم یز 
کاشا (روسیه) یر هم ۳ 
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کی ار ی ی 1 
کته تهرانی (۱) ۳ ۱۱ 
کته تهرانی (۲) ی و یی ۱ ۳ 
کته بریته کی وتا دوم ی 1۳۳۳ 
اشیل بلا (گیلان) و ی راو خر( ۳ 
برنج ته چین ی 
مر برای ته جین ی ی ۳۳۳ 
عبت رای تین ۳۳ 
ته چین قالبی و و ۷ ۱۳ 
نه حین بادنحان و ی ۳ 
نه جین اسفناج رت هه و از 
بخش دهم : خورش 
۸۳۵ 

فصل پنجاه و ششم : در شناخت خورش ۸۳۷ 
فسل پنجاه و هفتم : قیمه وهی هو وم ات 
قیمه ساده ی سل و ۳ 
خورش قیمه ی 
ون به.. 1 
قنهه: تسین و 3 

4 قیمهة سیب 4 ال و 
فد ال و مس ۵۲ 
قیمه لیه دار و و۳ از 
قیمه رشتی ۷ 
قیمه تبربزی ی 
قیمه با نعنا (هندوستان) ۷ 
قیمه با نخود سبز (هندوستان) تور و و یز 
قیمة جنوبی وم وس 7 
۰4 قیمه بوشهری و رو 10 
قیمه 5 شور تمه مت رس ی از از 
فصل پنجاه و هشتم : خورش‌های سبز ای و۵ 
قرمه سبزی (۱)» (تهران) ی 
قرمه سبزی (۲)» (فارس و خوزستان) ۶۵ 
قرمه سبزی (۰)۳(آذربایجان) ی ی جع از 




















مرخ ترش (گیلان) - | 
قرمة اب غوره (ابرکوه) 1 
خورش باقلای سبز وت سس ی ۲ 
خورش تعنا جعفری 1 
فرشن تت( کیان ۱ 

4 شیرین نره (کیلان) ی 
شوید فر مه (گیلان) وی ره وی ۳۱ 
هزین کنگر. ی 
خورش چغاله بادام مت ی ۳ 

4 خورش اخکوک (مشهد) ی میب ۳۴ 
خورش گوجه سبز ور و و اه و دوم دی از 
خورش ریواس 1 ۳ 
خورش آلو اسفناج کی 1 
1 0 
خورش کرفس ی 

4 قیمه کرفس ی 
قلیة ماهی (جنوب ایران) ی 
شیر فلیه ( کبلان) 7 
خورش کوفته ریزه و اسفناج ی ۸۱۷ 
خورش نخود سبز و شوید (ترکیه) ۱۷۲ 
شنت و اسفناج (غنا) ی 11 
خورش گل کلم ۱1۱ 
فصل پنجاه و نهم : فسنجان ۱( 
۱ 
فتاه ری ۹ 
فسنجان کوفته ریزه ی 
فسنجان کدو حلوایی 1 

هد اکتتتت رن کنو ی رکه هب 1110 

فتیی ۵ ا لو نا ی 
فسنجان پادام ی ‏ ت و ی ۶ ۱۷ 
فسنجان یسته 5 
فسنحان فندق و سا یو هه ی ۸۷۶ 
فسنجان رشتی 2 
فسنحان ماهی (گیلان) کی ۱ 
فشتا رخ ماش ی 


ست تفصیلی ۱۸۷۵ 
فسنجان بادنجان ۱۱ 
فسنجان به 7 
فسنجان هویج ۴ 
انار اویج (گیلان) ی 
مرع کم کی ۱۷۹ 
فصل شمتم : خورش‌های صفوی از 
بریان گوسفند ی 2۱ 
ع[ ‏ ۱۱۱ 
من کشت کو تن 7 1 
زج 1 
خورش حبشی | 
خورش زنگی ۱ 
خورش عناب و بادام ۸۱ 
خورش گزر (زردک) ۳ ۷ 
تاس کیاب جغندر و لیمو 7 
خورش بورانی ار 7 

44 نو انز گراز ی 
خورش کدو حلوایی فش ما از 
بره تنوری (قوزی) هی ۹ 
کاری مرغ (۱) ۰ (انگلستان) 3 
کاری مرغ (۲) » (مالزی) سر هه و۳ ۹ 
مرع شاه جهانی (هندوستان) مر یم ۵ ۹ 
کاری بنگالی ی 
شاکوتی (کاری مرغ گوایی) ه (هندوستان) ۱ 
مرغ در سس قرمز (هندوستان) 3۳ 
ور میحی( ۱ ( وتان ) هه وی بش 1۹ 
خورش میگو (۰)۲ (چین) 1 
خورش سیب زمینی و کم ۹۳ 
کازه که فش وسیب زمینی سک ویو ۱ 32 
کوفته کاری (۱) ره 
کوفته کاری (۲) ۰ (هندوستان) ری 3۵ 
کوفته کاری (۳) (هندوستان) ۹ 
کاری تره بار 3 





۱۸۷۶ 
کاری تره بار زمستانی (هندوستان) ۳ 
ویندالو (هندوستان) 2 
ویندالوی مرغ (هندوستان) 9 
خورش ماهی و سیب زمینی ( انگلستان) و 
مرغ و تارگیل فابلند 0 یرومم 1 53 
دم الو (خورش سیب زمینی) » (هندوستان) 1 
تخم مرغ و تره بار (اندونزی) ٩۱‏ 
مرغ و بامیه (نیجریه) ۱ 
مر مسّلم (هندوستان) ی 
4 کارزی کو شبقربا کوخة فرایکی و 
ماهی یی کار( لت هی ) ۳ 
ماهی با ماست و زعفران (هندوستان) ی 2 
کاری ماهی ۱ ی 
ماهی با سیب زمینی وکا کل (هتدوستا نز ٩۱۱‏ 
کاری ماهی ات له( هن وجتا خن ۳ 
عازن ماهی پارسی (هندوستان) ی ی ۹ 
کاری ماهی با هی تا رکی (فتذوشتا ن) ۱ 
فسل شمت و درم: مسمای بادنجان, کدی پامیه...... 9 
مسمای بادنجان ان 
قیمه بادنجان رش ای ۲ ٩1‏ 
خورش بادنجان و زردالو (یونان) و 
خورش نازخاتون ( گیلان) ی ی ۲ ۳ 
قیف4 کل و تسس ی 
معط و ی ۷ ۵ 
خورش کدو حلوایی (۱) 3۷ 
خورش کدوحلوایی (۲)» (گیلان) ٩‏ 
خورش بامیه ی 
غوره مسما ( کیلان) ی ۱۳ 
شوانت فستف زار ) وه هب ۱ 
انار دانه مسما (گیلان) 7 
الوشها ۱ لا ۱۳ 
الوچه مسما (گیلان) ۳ 
و سا رشق هی و وی 25 
مسمای افغانی ی 
تسنیا قارج ی ی ی ی ی 2 
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فسل شمبت و سوم : خورش‌های جور واجود.... 


خورش مرغ و الو بخارا خر وه مد و ی مه 


حورش هویج و لوبیاسبز 


خورش گل کلم 


4 خورش گل کلم با نعنا و جعفری وت 
مطنجن مرغابی (گیلان) ه 
ره میا ار ره ۹ 


باقلا قاتق (گیلان) .. 


خورش تره بار تابستانی (ترکیه) . وس وت 
خورش تره بار زمستانی (ترکیه) ی 
خورش درهم جوش ( کولی‌های اسپانیا ) ۳۳ 

شت و لوبیا ( کاشان) 1 


مرع ترش و شیرین (جین) 9[ 


فرمه ال نیز ابرکوا) 


غورش اکلیبی 
ز (جین) 1 


قابلمه (ترکمن صحرا) که و توت 
شور ری ی مکی ۱ 
خورش گوشت و مرخ (افریقای غربی) و 
خورش ماهی گیاب (تن) با سیب زمینی و 
گوشت و سیب زمینی (نیکوجاگا) ه (ژاپن) ... 


حخورش روسی ت ره و ویس رود 


خورش مرغ و پیا 


بخش بازدمم: آبگوشت, اشکنه 
۹0۱ 


۷ 
۴. 


























تاد اعتست نان ۱۸۷۷ 
انگو شرت بر نج ی که اس ۶ 5 
ای تا سس ۰3۵۶ کید الرالز ۱۱۱ 
ا دتم ربا نوی یه ات3 کی ۱ 
به و مه( کرماه) وه رب 8 ۰ کته کاهوفن ی 1 
ایو ففز ۱ راون ...۹۵۷ __ اشکنة ابجیز (خراسان) ۱ 
اش به (۲) ۰ (کاشان) ش ۹۵ کته ماش( جراهسن) ی ۱۱۷۹ 
ان هه روما رم و 3۵ اشکیه رشت ری (عراسان) ی 
ی ی ۳ 
آنگوقت کشک و ی اشکنه تخم خربزه (خراسان) ... و 
او ِِ ی نک 2 تخم خربزه و بادنجا ی 
ابکوفنت کشک کته هه یله( وس ) ۱0 
اتخویت کل فرق ابا ی 
ابگوشت گندم 0 ۱ 
اتکو ی با وه تسس ِِ خوراک 








مه جنوبی ) ی ۹۵ 
بویی یاپس (فرانسه) ی ی 3 
انفشت لسن 1 
در یا ونسین ری ی 1۳۳ 
ایگشت دزت( انا های سنوی ) 1 
ابگوشت نخود (سرخ پوستان جنوبی) ۱ 
تکیت و هدم :..اشکنه: کاله جوش...:...::.::....:: ٩۷۵‏ 

4 اشکنه مرزنجوش ۱ 

ما کار اسفناج ۱۱ 
اشکته به ی 


خوراک ماهیحه وین و 39 
دست پیچ با سس پر تقال (انگلستان) تا ۹9۶ 
زتی در بوسته نان (فرانسه) ی هس ۹9 
بیف استروگانوف (۱)» (روسیه) ۳۳ ی 
بیف استرو گانوف (۲) » (ایران ) ۱۱ 
بیف استروگانوف (۳)» (فرانسه ) و 
بای سیب زمینی (شیلی ) ۱ 
مین کی تاره (ر یک ۱ 
گوشت در ماءالشعیر (فلاندر بلژیک) ی 
راکو کوفتت کوش نت | فر اتب و 
رکف کوش کیتسال فرآننته) یک ۱۳ 
ات سوته (ترکیه ) ی و ی ۱۳3 
گولاش (مجارستان) 1 

کول شرت شاه با ی 


4 فولاش لوپیا سبز ۱۳ 
مخ وی ۱۵ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱/۸۷۸ 
گوشت در پورهٌ سیب زمینی نا 
راگوی بلژیکی و و ۳ 
دو پیازه (هندوستان) ۱ 
حور کترشینه کوساله ی ۱ 
ی عم وشن و قلوه ( انگلستان) ( 
بف الامٌّد (فرانسه) ۱ 
دیزی چوپان ( انگلستان) 0 
تاج رأسته دنده اه ۱ 
کارد احترام و 
ژیگو با لعاب پر تقال و ی سا ۳ 
دست پیچ سه‌ رنگ ی 
دست پیچ راسته و فریتاتا 1 
دست پیج راسته دنده (فرانسه) 3 و۳۱ 
ی (ایتالیا) ی ] 
اپیگرام (فرانسه) ۱ 
بره با سس مارجوبه (فرانسه) ۳ 
خویرا کب هو شریخ ت گوساله (تایلتد) ۱ 
سوکیاکی (ژاین) ی 
تارت خردل (فرانسه) ی 
ات با خامه (سویس) ره ۲ 
فضل شمست و هشتم : : خوراک مرغ مه ی ۳۵ ۱ 
مرخ لای پلو ی ۱2 
ترشه کباب ( گیلان) ۱ 
نان جرب (شوشتر ) اه ۱۳ 
خوراک مرغ و تره بار و ی ۱۳ 
مرغ و ارده (چین) ی 
مرغ در سس بادام (مکزیک) و و ۳ ۱ 
سین مرغ با سیب سرخ کرده (اسپانیا) ۱۵ 
مر بریان دودی (حین) 1 
مرغ درسس بادام (سبز) » (مکزیک) ۱۵ 
خوراک مرغ و بادنجان (یونان)..... ی 
مرغ در سس پیازداغ و گوجه درد ۱۰ 
مرع با قارج (چین) وا وا ۱۳۲ 
مر با بادام (جین) ۸ 
مرغ درسته با سس گلی.... ی و( 


مرع درسس پیاز و سرکه (فرانسه) ۱2 
مر یز یه ۰۳۲ 
ران مرغ ب با پیاز و قارج (فرانسه) ۱ 
ران مر غ به شیوءٌ هندی (فرانسه) ی 
پول ثوپو (فرانسه) ( 
مرع اینکا (سرخ پوستان اکوادور) ۱ ی 
مرع با موز سرخ کرده (برزیل) و و 
مر در سس بادام و میگو (یرزیل) یه ۱۳ 
مرغ زتنس فان ( اوراشین ) ی ۱۵۲۹ 
مرغ سرخ کرده (ژاین) هس هی ۱۵۰۲۹ 
مرغ در سس سفید (انگلستان) ۵ 
مرغ با سیب زمینی استانبولی (هندوستان) ۱۳ 

4 کو شنت یا سس ری اما نو ی 
مرغ با تراشة نارگیل (هندوستان) ۵ ۱ 

کنیا تراشر نارگیل ی 
مر در شیر نارگیل (هندوستان ) ۳۳ ۱۵۲ 

و تقو هس با ر کیان مهب بو ۱ 
مرخ زنجبیلی (هندوستان) 7 

4 و ی ی تشن ۱ 
0۳ ۱ 
کیفشکی ۱۵ 
مرغ تون در هو ۱ 

4 اسکالوپ در پوشش گردو ۱ 
مرغ با پورة پیاز (فلاندر. بلژیک) ۱۳۵ 
مرغ در سس سرکه و پیاز ی ۱ 
حاکن مرغ ( گواتمالا) 3 
خوراک مرغ با لیمو و زیتون (مراکش) وت ۳۵۵ 
تودلی مر (مازندران) ی ی 
بلدرچین در برگ مو ی 
بلدرچین با نان بثیری ۱ 
بلدرچین با کشمش و بادام ۱ 
اردک و سیب زمینی (فلاندر بلژ یکی ) ۱ 
بوقلمون شکم گرفته و 
فسل شمبت ونهم : خورا ک سرد : شت, مرغ, ماهی . ۱۰۶۵ 
ات رن و2 ۱ 











ی ۱۳ 
واه خوشا هدن وله فر انس ۱ 
مرغ سرد در ژله (شیلی) ی 
ماهی سرد با سس ی( 
ماهی سرد باسس مایونز 1 
زاو رهام ی ۱ 
ماهی در ژله (روسیه) ۱ 
سرحوی سرد ی 
بخش سیزدهم : تاس کباب 
۱۰۷۳ 

فضل هفتادم : ناس کباب ایرانی ..... ۷ 
تاسن کبات ( 

4 تاس‌کیاب سیب و به ۱ 
تاس کباب مخلوط ۱۳۵ 
ژیگوی ایرانی وی و ۶ ۱ 
#و کان ور مر و رو ۱ 
جوجونی (کاشان) تک ۱ 
هلو کباب ( کاشان) ۵ 
ناس کباب کلم قمری 1 
فصل عقتاد و یکم : تاس کباب خارجی ۱۲ 
تاس کباب ایرلندی ۱ 
مرخ تپ کاپی (ترکیه) رو ی و3 ۳/۲۵ 
تا شوه کیان ووی ن نون ی ۲ ۱۵ 
اردک فان ات میس ) ۱ 

4 تاس کباب مرغ و ی ۱۵ 
گووج (ترکیه) ۱۳2 
گووج سیب زمینی (ترکیه ) ی ۳2 
تاس کباب فلامان و( 
ماهیجه و آلوبخارا (افغانستان) ۱ 
تاش کباب شرد (توتان )اب ۱۳ 


بخش چهاردهم : کوفته دلمه 
۱۰۸۹ 


فصل هفتاد و دوم : در شناخت کوفته و دلمه و ۰ 


۱ 


۱۸۷۹ 

فرش کر هش و اند اشنم کوفه ۱۳ 
درست گردن کوفته تبریزی و 
دلمه رک ۱۳ 
فصل هفتاد و سوم : كوفتة ایرانی......................... ۱۰۹۵ 
کوفته برنخی و( 
کته ات ویو رک 
مه کوفته زرشک 1 
44 کوفته.سمای ی و 

4 کوفتهٌ گندم یک ۱۳ 

رت ۳ و 
قیمه ریزه (اصفهان ) و 
کوفتة شوید باقلا ی ۱۳۵ 
کوفته کاشی و 9 
کم ۱۳:۵۰ 
4 کوفته نخود ٩‏ 
کوفته نخودجی (۱) ی 
کوفته نخودجی (۲) بز ۵ نی 
گوفته سس کنختکی | ۱۳۱۳۳ 
فصل هفتاه و چهارم : كوفتة خارجی ی 
کروکت تخم مرغ (فرانسه) ۱۳۱ 
کرو کت کیت ۱۱۰ 
کروکت ماهی و 
کوفته ریز عدس قرمز (ترکیه) ۱۱۵ 
یک هندی کی ۱ 
کوفته دانمارکی ی 
کوفتهة قالبی (میتلوف) ی 
کوفتة قالبی با تره‌بار ۱۱ 
کوفته قالبی با سوسیس و تخم مرغْ ۱ 
کوفتهة قالبی جگر كِِ_ ۱۰ 
کوفتة قالبی با اسفناج ۱۱۱ 
کرفته قالبی دو رنگ ی ۱۱۱ 
كوفته قالبی با قارج و زیتون ۱۳۱۱۰ 
کوفته قالبی ژابنی ی 
کوفته ماهی 1 
کوفته قالبی ماهی ۱۱۱ 





فد تاه و پنجي : هه .... رت تيب ِ ۱۱۱۴۰ 

دلهه بر گم کی ی ۱۳۱ 
ماه دلمه برگ مو (۰)۱(تهران) ۱۸۱۰ 
ماه دلمه برگ مو (۰)۲(تبریز) 0 1 


مایهٌ دلمه برگ مو (۳) (ارمنستان) ۱ 
مایِه دلمه برگ مو (۰)۴ (رشت) ۱۳۳ 
مایهٌ دلمه برگ مو (۵) (ترکیه) ۱۳ 


۲ برکردن دلمهٌ تره بار و میوه ۳۱ 
۳ پختن دلمه تره بار و ی وگو 4 


مایة دلمه تره بار و ی ۱۱۱ 
۵ 2 برگ لادن 2 
دلمهاشستت وه و ی ۱ 


بادنجان شکم پاره (۱) » (ترکیه) ی 1( 
پادنجان شکم پاره (۲) » (ایتالیا) ۱۱۱۱ 


کشا وت ۱۳ 
4 گیپای مرغ ۵ 
4 گییای کوفته ریزه که هی ی ی ۱ ۱۳ 


بخش پانزدهم: پاستاء پیتزا 


۱۲۳۸ 


پاستا به شیوه ایتالیایی (۱) ی ی ۱۲۳۵ 
پاستا به شیوة ایتالیایی (۲) ۱۳۱۲ 


ماکارونی به شیوه ایرانی 1 





خورش قهوه‌ای ۱ 
خورش گوشت و رب گوجه فرنگی و 
ور کون و قارج ۱۳:۳ 
خورش سیر و روعن ی ۱۳۹ 
ورف مگ ۱ 

۰ خورش دریانوردان ی 
خورش بولویزه ۱ 
خورش کرفس و هویج ۱۳۱۵ 
خورش بادنجان و و ۵ ۱۳۱ 
خورش مرغ و پرتقال ۱۲ 
خورش زیتون و 
تمورزش سر ۵ با ما هی نق 1۵ 
تخوزاش زر کنخشگی هه ۱۳۱۵ 
خورش الفردو ۱۳۱ 


سس پیتزا (ایتالیا) ۱۱ 
تس راهن کر‌هزای هر ۳۱ 
روغن فلفل قرمز برای بیتزا ی( 


پیتزا سیحیلیانا (بیتزای سیسیلی ) ۱۳ 
پیتزا نابولتانا (بیترای نایل ) ۱۱ 














بیتزای دلمه‌ای ی ۲۱۲۵ 
پیتزای گوشت و فلفل ی 
بیتزای میگ ۱ 
بیتزای بادنجان ۱۱ 


۱۱۶۱ 

















سل خفتاه و نیم : سوفله .., ۱9۳۰ 
سوفلة کل کلم وگردو ی ی ۳ ۱ 

مه سوفلة بروکلی و گردو ی ۱۳ 
سوفلة بیاز و بنیر ی 
تخم مرغ گراتینه (انگلستان) ۱۱ 
ماهی گراتینه (۱) ۳۵ ۱۲۱ 
ماهی گراتینه (۲) ۱۱ 
ماهی گراتینه (۳) ۱۱ 
ماهی گراتینه (۴)» (روسیه) ۱۱ 

۳۳ مرغ گر رو ی ۵ ۱۰۱۱۲ 
مت رشن اه ی ی :۱ 
گراتن سیب زمینی با قارج 1 

ههد کر انای شمیت ری ترسیم ۱۳۱ 
گر اتیم شیب زمینن زو کل کلم ۱۱۲ 
گراتن سیب زمینی و ماهی ی 


بخش هفدهم : کباب» بریان. تنوری 





۱۷۳ 
2 ۱۰ 
پاک کردن و بریدن راسته ۱۰۱۱ 
کاردی کردن راأسته ۱ 
کنجه کردن راسته ۱ 
به سیخ کشیدن اش که ۱۵۱ 
۳ دادن کباب ترگ ۱۳۱۱ 
کباپ کوبیده ی 





۳ ۱۸۸۱ 
وشن کیاف کونتنه ۱ 
مایه یا مزاج کباب کوبیده ۱۱ 
به سیخ کشیدن کباب کوبیده تست 1۳۱۷ 
اتفن دادن کناب کوییده ۱۲۱۱ 
کونفتد فرز نکن کبانی ۱۱ 
جوجه کباب م۱ ۱۱۱۱ 
با استخوان و بی استخوان و ۱۲۱۱۲۲ 
به سیخ کشیدن جوجه ۱۱ 
اتش دادن جوجه کباب ی ۷ ۱۱ 
از سیخ کشیدن جوجه کباب ۱۲ 
فسل هشتاه و دوم : کپاب سیخ... 1 
(۱) کباب كوبيدء لای نان ۱۳ 
(۲) کیاب کوبيده جلو ۱ 
کباب دو رو (۱) ۱۱۱۱ 
کیاب دو رو (۲) و و ی رگ ۱۳۱/۱۲ 
کنات را وس تم وت ۱۱۸۲ 
کباب کنجه هندی ۱ 
کباب تری‌یاکی (ژاین) ۱ 
4 جوجه کباب تری‌یاکی (ژاین) ۱ 

مت کنات تری با کی( راتن) ۱۱۰۸۱۳ 

4» کباب ماهی تری‌یاکی (ژاین) ۵ ۱۲۱۸۵ 
کیاب بره (۱) هی ی ۱۰۱ 
کباش یه( 6۲( انکلیسی,بهتای) ۳ 
کباب بره (۳)» (ترکی و لبنانی) ۱۱۱ 
کباب بره (۴)» (یونانی ) ی ی ۱۲۱۱/۱ 
کباب بره (۵)» (فرانسوی) ی ۱ 
کباب بره به شیوه بروانس (فرانسه) ۱۰۱ 
شتن لگ ۱۰ 
کباب دنبالان زمینی ۱۱۱/۱ 
جوجه کباب ساده ک اوم موسوم و تس ۱/۱ 
هو انال کناننن ۱ 
جوجه کباب خوابانده ۱ 
جوجه کباب استانبولی ۱۱۱ 
جوجه کباب کره مال (سوریه و لبنان ) ۱۱۵ 


یاکی‌توری (ژاین) و ۱ شاتو بریان تابه‌ای ۱۳۳۱ 
موجه کر ان دی انم ی ۱۵۹ قرمه روی نان ۱۳۱ 
ارو اه ۲ شنیتسل. اسکالوب ۱ 
کیاب زاگ و ۱ سکالوپ با زنجبیل و لیمو ی ۱۳ 
کباب ماهی به شیوه کامبوج ۱ ۴ تسا و ۱۳۴ 





کباپ تابه‌ای قلوه و جوجه (اسیانیا) ۱۹۵ ژیگوی فرانسوی (۱) و ۱۳۱ 
کباب ا کی کشت ۱۳ ژیگوی فرانسوی (۲) مر هی ۱ 
گوشت بره با پوشش پنیر (فرانسه) وه ۰۱۱ و سار ی ۱۳ 
یتیک و تک ی ۱ راکو ترا ۱ 
تشر قادن انتیکت ای موی یوم ۰۱۹ هه( فان و ۱۳۷ 
استیک ساده .۱۳۰۳۰۰۰۰۰۰۰ ب_ پره تنوری با سیب زمینی (فرانسه) ۳ ۱۲۲ 
استیک لر تا ی شانه بریان ساده ۱۳ 
انتشدکن قلفل رم شانه بریان با سرکه و ادویه ۱۳ 
استیک مغز بخت م۴۰ ۱۲۰ بآ مرغ تندوری (هندوستان) ۱ 
بیفتک پر وانس (جنوب فرانسه) مش ۰ ۱۱۲ مرغ تشوری دوه بح و وس ی ی ۱۲۷ ۱:۲ 
تفت الرامی (ر تیف ای هس ۱۳ ۰ ها ند توی شکم مرخ تنوری ۱۱۳۱ 
بیفتک روی شبکه (گریل) و مایة ایرانی ۱ 
انعر کت :روش شبکه یی 3 1۳۳ ۲ مایة فرنگی وک ۵ ۱۳۳ 
انتروکت تابه‌ای ۱2 ۱-4 مایه دل و جگر ۱ 
استیک با سس مکزیکی و ۱۳ ۲-۲) مایه قارچ ۱ 
استیک تری‌یاکی (ژاین) ی ۳-۱) مایه شاه بلوط ما ۲ 

4 جوجه استیک تری یاکی (ژاین) و نا شف؟ متسشن ار ۳ ۱۲ 
استیی تاتار ی ی ۱ ۵-۲) مایه نارنگی تن ۱ 
توریدو با سس قارج (فرانسه) ۱۳۹ مرغ بریان هندی (۱) ی ۱۱۷ 
استیک ترش و شیرین (اسپانیا) ۱۳۱۵ مرغ بریان هندی (۲) ی ۱۱ 
فیله مینیون 9[ ه ۱۲۱ اردک بریان با فلفل سیاه (هندوستان) ۱ 
تورندو با سس ترخون و گشنیز (فرانسه) ۱ 04 مرع بریان با فلفل سیاه ۰ ۱۲۳۳ 


شاتو بریان کبابی ۱۳۳ اردک بریان پکنی (چین) و ۳ ۱۷ ۱ 





نمایه ۰۱ فهرست تفصیلی 


: شامی » "کته روغن جوش 





کب خام (لبتان. فلسطین» سوریه) ی 
کبَهُ روغن جوش (لبنان, فلسطین, سوریه) ..... ۱۲۴۵ 
۳ برشته (روسیه) ۱۲۳ 
وب یا کتلت میان پر ماهی (روسیه) ۱۳۴۳/۸۰۰۰ 
تلت سیب زمینی و مرع ۰۱ ۲ ۲۱ 
4 کتلتسشیت ری و کوش ۱ 

4 کتلت سیب زمینی و بنیر هی ۱ 

4 کتلت سیب زمیئی و ماهی ۱۳۲۳۹۲ 
کتلت کلم (روسیه) ی ۱۱ 
پا کار هویج ام ی ۱۳ 
اس رس 3 مت ۲ 







تورتیا سمبوتی (مکزیک) 

روغن جوشی ی ۱۱ 
۰4 روغن جوشی نمکی و وس ۵۹ ۱۲ 

بالشتکه جینی (جین) ام تیه ۵ ۱ ۲۱۵ 

باکورا (هندوستان) وه و ۳ ۱۲۱ 


۱۸۸۹۳ 

یاکورای برزیلی ی ای ری رل و ۲ ۱۱۶ 
فلافل (عراق و عربستان ) رو وس ۳ ۱۱۳۱ 
پانوچو (مکزیکی) و هی ۱۱۲۲ 
فوندو بورگینیون (فرانسه) 2 
فوندوی بنیر ۱۱ 
کیلکا در ماية با کورا ی ۱۳ 
کیلکای روغن جوش (۱) و ور ۱۶ 
کیلکای روغن جوش (۲) ۱۱ 


بخش نوزدهم : : ماهی ۳ "۳ 
۳ 


و اما 





ماهی سرخ کرده با لیمو و خامه ۱۳ 

4 ماهی سرخ کرده با روغن زیتون و سس سویا ۱۳۹ 
ماهی شور سرخ کرده (بوشهر) ۱۲۹۵ 
ماهی دودی سرخ کرده ( گیلان) ۲۱۵۱۳ :۱ 
فیلةٌ کفشک سرخ کرده و و ۲۱۲۱۰ 
کیلکای سرخ کرده ی 
ماهی سفید با آب نارنج و گلیر ( گیلان) ۱۳ 
ماهی با عسل و کشمش (تونس) ی 
ماهی و سیب زمینی روغن جوش ۱۲۷۲ 
الا یه سوه استانان ی ۱۳۳ 
ماهی به شیو؛ موپلاه 
شنیتسل ماهی و ی مت ۷۳ ۱۳۲ 
سالونهة ماهی وت ۱۲۱۷۱ 


ماهی پارسی (هندوستان) ی و نیع 

ماهی سره داغ (گیلان) ی 
اه تون اب توا( سور ۱ 
کفشک با پرتقال 1 
فیلة کفشک با مایونز (فرانسه) ۱۲۱۱۱ 
ماهی دودی بخاریز ( کیلان) ۱ ۱ 





۱۸/۹۴ 
قلیه ماهی مرکب (اسیانیا) و ۱۱ 
ماهی در سس ارده (مصر ) ۱۳۱۱ 
ماهی مرکب در سس سیاه (اسپانیا ) ۱۱۹۱ 
ماهی مرکب در سس سبز (مکزیک) ۱ 
ماهی مرکب به شیوهٌ فرانسوی و ۱ 
ماهی مرکب شکم گرفته (اسپانیا) ۱۷ 
قرل الا با بادام ره ۳ 
ماهی سفید شکم پر (گیلان) ی ۱۳9 
شوريدهٌ شکم گرفته (جنوب) ۳ 
حلوای سفید شکم گرفته (جنوب) ۱ 
غباد یا شیر شکم گرفتةٌ تنوری (جنوب) ۱ 
قزل الای شکم گرفت تنوری ۱۹ 
ماهی تنوری (هندوستان) و و ۱۰۱۳۹۹ 
صبور تنوری ( خوزستان) ۱۳ 
ماهی ازاد تنوری در خامه ۱۳ 
فیلة ماهی تنوری. خوابانده ۱۲۷۹۲ 
کفیتی: ور نت را ۱۳۳ 
4 کفنشک به شیوءٌ فلورانس ۱۲۵ 
۰ کنشی با گوجه فرنگی ی ۱۱۹ 
ماهی در شیر و 3 ۱۳ 
ماهی تن ۸ 
پای ماهی ( انگلستان ( ت_ ۱۱۳۹۱ 
ماهی در سرکه (فرانسه)..... ۱:۳۵ 
(۱) سوشی مخلوط (ژاین) ۳ 
(۲) سوشی دست پیج (ژاین) ۱۳۱ 
ساشیمی (ژاین) موش ۱۳ 
ماهی در نمک و ی رس ی ۱ 
فياهشاه ونیم میوه‌های قزر .ار ۱۳۲ 
فیگری روغن جحورش 2 
میگوی سرخ کرده ( (۰)۱ (اسیانیا) ۱ 
میگوی سرخ کرده (۲) ۱۱۰ 
دو پیازهٌ میگو (بوشهر) ۱۱ 
4 ماهی شور و کشمش (بوشهر) ۱ 
و ات ۱ 
میگو با تخم مرغ و کته (مالزی) ی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


میوبا پیش رشن وش نم (مالزی) ی 
میگو با فلفل (مالزی) ی ی ۳ 
میگو و بادام زمینی (آندونزی) ۱۱ 
میگو و بامیه (ژابن) ۱۷۳ 
خاکینة اشیل ماهی ات و ۱۳ 
خرچنگ ساده دک 1۳ 
خرخنگ با سس رمولاد ی ۱۳ 
تا سیگ با سالاد روس ۱ 
خرچنگ با تخم مرن ۱۱۳۱۵ 
خوخخ درا اد ۱۱ 
خرچنگ با بادام رم ۳ ۱ 
خرخ ییا ی کازعن 1۱۳ 
ی ی و و م۱۱ 
لابستر ساده ی 
لابستر کبابی ۱ 
ری و3 و ۱۳ 
صدف هر ۱۱۳۱ 


بخش بیستم : کوکو و خاگینه (أملت) 





۱۳۳۷ 
9 ۷ 
۰4 کوکوی اسفناج 3 ۳ 
۰ کوکوی کاهو و شوید ی ری ۱۱۳ 
کوکوی تره (۲) ۰ (تبریز) ی ۱۳ 
کوکو سبزی (۳) ۱۳ 
چخرتمه بادکوبه‌ای ( گیلان) 
۰ جخرتمه اردک ۱۱۳ 
4 سیر جخر تمه ت رم ۳ 
کوکوی بیاز و و هو ۱۳۳۲ 
وگو کعاق ۹ ۱ 
کوکوی بادنعاه | ٩‏ 
4 کوکوی. کدو سبز کوبیده ۳ ۱ 
کوکوی بادنجان ورقه ۱۳۳ 
4 کوکوی کدو سبز ورقه ک ۱۸ 

















نمابه ۱ فهرست تفصیلی ۱۸۸۵ 

کوکوی سیب زمینی کر خاکینة میگو (امریکای و کر ۱۱۳ 
کر وشن کوشیگ:: ی ی ۱۳۰۱ شیشین انداز ۱۱ 
که که عن:مبگو: هه ی ۱۳۵ رتور کلان) ۱۲ 
فسل فودم و یکم  :‏ : کوکوهای فراموش شده............... ۱۳۴۶ خا کيتة زا ۱ 
کو کوی به 0[ ۱۳۴۶ نیمروی ساده ۱ 
که که ۵ شنت ۱۳۱۲ نیمروی سبز ۱۳ 
که کوی برنج ی ۱۱ 4 نیمروی زرد ۱۳۶۲ 
کو کو قند و ی ی ۱۳ 4 نیمروی سرخ ۱ 
کوکوی باقلا ره ۱۳ وی آبی ی 
که که تاش 1 نیمروی زده ۱ 

4 کوکو ماش شیرین هی ۱۳۳۸ مرو هم رده ی ۱ 
که نی ۱۳۲ ۲« ون خر ۱ 
کو کواع درو و ۰۱۳۴۹ مرغانه ماست ی ی ۱۳۱۳۳ 
0 0 بخش بیست و یکم: سیب زمینی 
خاون قارج ۱۱ ٍِِ« 
ها که تست لیوا سر ۱۳۵۲۰ _ فعمل نود وسوم: پورهة سیب زمینی ی پا 
مر 1 
شا کته کوش فرنگی (۱) (مخلوط ) ۱۳۵۲ _ پورهٌ سیب زمینی با زرده تخم مرغ ۲ 
خاگينهة گوجه فرنگی (۰)۲ (لایی‌دار) ۳ _ پورهة سیب زمینی (ایتالیا) ۱۳۶ 
خاکینة او کادو ی بورهٌ سیب زمینی (مجارستان) و 
نج کته ریق (۱) و ۱۳۵ ۰ ۱ واه یت رهی نا کر دق ۱ 
نیت (۲) پ ی ی ۱۳۵۵ پورءة سیب زمینی با بادام زمینی...... ۱۳ 
خاگینه فلفل (الجزایر و تونس) ۱ زاسشت هی زا تین ۱ 
خائینه بیاز و بنیر ۱۱ پورهءٌ سیب زمینی با اسفناج ۱۳ 

وم خاگینه پنیر و فلفل دلمه‌ای اوه سست‌آزمیتی زغفرانن (اسانیا) 

هه خاکینه بیازدا :وت ۱۲۱ پورهُ سیب زمینی با شلغم ی 

۱ ۱۳۵۶ _ فصل نود و چهارم : حخریوة سیب زمهلی:::. 
سالاد خاگينة و وم تس ۵ ۱۲ حریرءهٌ سیب زمینی 0[ 
اه و ۱۱۲۵ حريره سیب زمینی داغ (فرانسه ) ی 
خاگینة ماهی دودی (سرخ پوستان جنوبی)... .. ۱۳۵۷ 4 حریرء؛ سیب زمینی سرد کر 
خائینه سیب زمینی (بارسیان هند) ۱ حریره سیب زمینی با سیر ی ۳۰۱ 
گزلمه (بی‌معطلی) » (ارومید) و ۱ 


حریره؛ سیب زمینی و خیار ی 
حربر ه سیب زمینی و ماست (یونان)... اه 











۱۸۸۶ 


مد پیج جوز که سوت موی .بش ۱۳/۶ 
اک ۱0 تا هواس .ید پامیه ۷3۷۳ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سیب زمینی قلمی ۹ 
دو بیازه الی (نه تفن ود ازع ۱۳۷ 
سار (هندوستان) و هه ۱۳ 
سیب زمینی و نخود (ایتالیا) و ی ۱۱۳ 
سیب زمینی و پیاز (فلاندر بلژیک) ۱۳۵/۵ 
سیب زمینی تموری اور وه ی ی یز ۱۱۳۱۰ 
سیب زمینی بریان (۱) یر 
سیب زمینی بریان (۲) ۱۱ 

4 سیب زمینی بریان با گرد پاپریکا ۱۳۲ 
سیب زمینی بریان (۳) ی ۱۳۳ 
سیب زمینی سرخ کرده ۱۳۳۲ 
سیب زمینی سرخ کرده با پیازداع ۳ ۱ 
گلولهٌ سیب زمینی سرخ کرده ۵ ۱۳/۸۲ 
سیب زمینی استانبولی در کره ۱۳۵۲ 
سیب زمینی استانبولی در کره و ادویه ۱۳۱ 
سیب زمینی کاغذی (جییس) ۱۳/۱ 

4 سیب زمینی کاغذی با پوست ی ۱۳۸۱ 
لائة برنده ۱۳۵ 
تکهُ سیب زمینی (هندوستان) ۱۱ 
خلال سیب زمینی (هندوستان ) 1 
سالاد سیب زمینی گرم ( آلمان) ۱۳/۷ 
سیب زمینی تّه دیگی ی 

4» گراتن دوفینی ی 

4 سیب زمینی همسایه ۱۳ 

۳ میب زشکی تهودنگی با تخم مرغ و 
موساکای سیب زمینی (یونان) ۱ 
سیب زمینی و کدوحلوایی (هندوستان) ی 
سیب زمینی و تخم مرغ (هندوستان) 5 
پای سیب زمینی و سیب درختی (۱) ۱۱۳۹ 
پای سیب زمینی و سیب درختی (۲) ۱۷۹ 
بای سیب زمینی و قارچ ۱۱۳۹ 
بای سیب زمینی و تخم مرغ ۳۵ 
تاس کباب سیب زمینی ۱۳۵ 

4 تاس کباب سیب زمینی با بنیر ی ۱۳۱۳۹ 


سیب زمینی و شییتکه (مجارستان) ۱۳۹۴ 
سیب زمینی مغولی (مغولای الو)» (هند) ۱۳۹۵ 
سیب زمینی و اسفناج (هندوستان) ۵ ۱۳۳۹ 

44 سیب زمینی و اسفناج نا هاش ۱۳۹۶ 
سیب زمینی قالبی با تخم مرغ ۱۳۵۶ 
سیب زمینی با ماست تیا وت وتو ی ی ۱۳۹ 
سیب زمینی قالبی با پیاز ی 
خوراک سیب زمینی و بنیر و ۲۵ 


بخش بیست و دوم: خوراک بنشن 














۳ 
بل نود شنم :.لوبیاء :اقلا عدس, نخود.....,... :۷۴2۵ 
لوبیا يخته (۱) ۰ (ایران) وی ۱۲۲ 
لوبیا پخته (۲) ۰ (ترکیه) ۱۳۱۳ 
لوبیا بخته (۳) (ترکیه ) و 
لونیا :سا ده 1 
لوبیا سفید در سس فلفل قرمز ۱۳ 
لوبیا سفید در سس پنیر (۱) ۰ (فرانسه ) 1۳ 
لوبیا سفید در سس پنیر (۲) رورا ۳۳۵۰۲ 
لوبیا سفید و گوجه فرنگی (فرانسه) ۱ 
لوبیا سفید در سس قارچ ۱۳ 
باقلا گرمک (۱) ی و ۳ ۱۲ 
باقلا گرمّک (۲) ۳ 
باقلای زرد (مصر ) یف وم ۱۳ 
عدسی (اصفهان ) 8 9 
لب لبی (نخود پخته) » (ترکیه. عراق) وس ۱۳۸ 
جیلی (مکزیک) ی ی ۱63 
عدسی کلمبیایی مر ی ۳ 
فسبلنوه و هفتم :۰ هال .: و ۱۳ 
دال هندی ۱ 
دال عدس (۰)۱ (بوشهر) کیک ۱۳ 
دال عدس (۲)» (آبادان و خرمشهر) ۱۳۲ 
سامبار (هندوستان ) ۱۳۱۲ 
راسام زیره (هندوستان) کب ۱۳ 


راسام گشنیز (هندوستان) ی 


نمایه ۰۱ فهرست تفصیلی ۱۸۸۷ 


دال مان و تارفیل (هدوستان) ۱ ساندویج کره و خیار 
دال له (هندوستان ) وم و ۱ ۱۳ ساندویج اور ای گنک ۱۳۳ 
راجماه (هندوستان) ۱ ساندویچ کالیاس و و و تاو سس ۲ ۱۲ 
۰4 ساندویچ ژامپون مر ۱۱ 

بخش ب ۳ و سوم : کالباس. سو سم ۲ پاته ۹ ساندویچ ژامیون کاو ی 














کلاب ساندویچ ۱۳ 
ساندویچ مرغ و ۱۱۱ 
ساندویچ فسنجان ی( 
ساندویچ زنکو: ۱۱۳۳۱ 
ساندویچ ایتک ۱ ۱۳ 
ساندویج استیک باسس تاتار (فرانسه) ۱۳ 
ساندویچ تفت تک ۱۳ 
ساندویچ ات ری ۲ ۱۲۳۳ 
باته رات ی ۰ ۱۴۳۳/۸۰ ساندویچ مغز ی 
ساندویج کباب کوبیده ۱ ۱ 
بخش بیست و چهارم: ساندویچ ساندویج اختیاری و ی ۱۳۳۲۰ 
۱۴۳۳۹ ۳ ساندویج مغز ۳ ۳۲( 
44 ساندویچ تخم مرغ کی ۱۱۳ 
سس سس همبرگر ۱۴۴ 
ساندویچ پنیر و خامه و تربجه که ۱۱۳۲ 
ساندویچ پنیر و خامه و خیار ۱۳ فتل: یدای دوم د گوشت. .شکار. 
ساندویچ پنیر دودی و گوجه فرنگی را رساندن گوشت 
ساندویج تخم مرغ 8 ۱ خرد کردن شکار 
4 ساندویچ تخم مرغ و پیاز ترشی ...۱۴۳۶۰۰ آماده‌کردن 
و ان ۱۳ قرمتسوم: چند نمونه پختر وین هاربتن و 
ساندویچ ماهی تن ی ۱۱۱ ره ی ۱ 
ساندویچ ساردین ۱۳۳ ران بریان ی 


۱۸۸۹۸ 
چیلی شکار ۱۳۵ 
فته قالبی شکار ۱۳۸ 
جگر شکار در سس پیاز ۱۳۳ 
پرنده ۱ ۱ 
کیاب کبی ۱۰۳ 
خورش کبک (مجارستان) ۱۱۳۵ 
کبک نورق هک ۱ 
کباب قرقاول ۱۱ 
قرقاول و انگور 
قرقاول تنوری با پیاز ۱ 
سینه کبوتر (۱) 1 
سینه کبوتر (۲) ۱۳۶ 
مرغایی در سس پرتقال و عسل ی و میج بو ۱3۳۶ 
44 کبی از مین یر تقال و عسا ۱۴۶۳ 
4 خودکا در سس پرتقال و عسل ۱۳ 
4 بلدرچین در سس پرتقال و عسل هی ۳ ۶ ۱۲۳ 
سینه مرغابی تن ابا ۱۳۱ 
4 سینه مرغابی در سس انار ی ۱۴۳۵ 
4 سینه مرغابی در سس تمر هندی ۱۳۳ 
4 سینه مرغابی در سس ترش و شیرین .... ۱۴۶۴ 
فسنجان خودکا و ۱۳۳ 
4 فسنجان بلدرجین ۱ 
ماهی رودخانه ۱۳۵ 
ق هو وتان 7 
قرل‌آلا دذرکره و کرد نان ی ۱۳ 
قرل الا با قارچ ک ‏ ی ‏ ع ۴ ۱ 
ی امه ون ۱۳۶ 
قزل الای خشکه برشته ی ازع ۱۳ 
قزل آلای شکم گرفته الا 6 
رده ی 
فرل لا ما زرد جونه و زعفران ی ۱۳۳ 
قزل الای کیابی. سر سیخ مه هلا ۲ 
و نت ۱۳ و ۱۳۱ 
4 خرچنگ آب‌یز ی ۱۳/۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





بخش بیست و ثشم: اندرونه 
۱۳۷۳۳ 
دل اص و کف ی ۱۱ 
دو بیازه دل ۱ 
دل و قلوهٌ کشمیری و۱۳ 
خوراک دل با سیب و لیمو (انگلستان) ۱۱ 
دل گرفته ( انگلستان) ۱ 
جغور بغور (حسرت الملوک) ۱۳۳۹ 
کاری جگر ۱۳ 
جر سرخ کرده (البانی) ی ۱۳ 
اتعیک ۳ ی ۱۳۱ 
کباب قلوه ی 
قلوةٌ سر خ کردة ساده دوه میتی ۱۱۳۸۲ 
قلوه روی تخم مرعغ ی ی ۱۱ 
قلو گوسفند با سس گوجه فرنگی ۱۳ 
قلوء انیکوزی ۱۳ 
دست پیچ با قلوه ی ری ۱۳۳ 
قلوه بااسس تند و ۱۳۱ 
قلوه کوش ال رو ای سا ۱۳ 
شنیتسل قلوه و رم ی ۱۱۳/۵ 
زبان گاو ۱۱ 
زبان و تره بار (فلاندر. بلزیکی) ۱۸ 
ریات زر له ۱ 
مد وت نو کشا ند ۱۳ 
مغز بریان (ترکیه) و 
مابه مغز (مصر ) :۱ 
خوراک دم گاو و 
بخش بیست و هفتم : غذاهای بازيافته 
۱۳۹۵ 
سل ند و پنجم :- چند نمونه یی ۳3۹۷ 
نان بازمانده ی 


بلو دو دمه و ۱۱۳۱۹ 
تیک نها فا نگ ۱ 
4 کوکوع دریگن ی ۰۱ ۱۲ 
9 ساندویچ ژیگو ۳۹ ۱ 
و کته رگن ی تک ۱۳۹ 
کی ۱۱ 
ی تک رس ۱۱۳۹ 
44 شا ریک 6 ۱۳۳ 
4 جخرتمه ژیگو ۱۳ 
خلت شتا زامیتین و مرغ تس ۱۵ 
4 کتلت سیب زمینی با گوشت ت۰۰ ۱۴۹۵۰ 
۰4 کتلت سیب زمینی با ینیر ۱۳۹۹ 
4» کتلت سیب زمینی با ماهی ۱۱۳۹۹ 
سیب زمینی سوخته ۱۳ 
کروکت سیب ازهیتی ۱۱ 
که کوع کوفنت. کو تیه مس ۱ 
بوقلمون باز یافته (۱) ۱۳ 
بوقلمون بازیافته (۲) ۱۳ 
سوفله ماهی ی 
تارت ماهی 1 
کان ند ماهی ی 
موس ماهی ی 
ماهی ارجشتی ۱۳ 
سوب بازیافته ۱۲۵۵۱۹ 


بخش بیست و هشتم : گیاه خواری و خام خواری 
۱۵۰۵ 





قارج و سس سفید ۱2 
بامیه ترش و شیرین (هندوستان) ۱۵ 
قلیه کدو کر ی 1۳3 
کشک و بادنحان ورقه ۱ 
کشک و بادنجان کوبیده و 


ان ۱۸۸۹ 
بتیمحه بادنجان و اه ۱۵۱ 
مارچوبه و تخم مرغ (فلاندر بلژیکی) ی ۱۵ 
تره بار تازه و ۱۵۱ 
مایه تره بار (۱) ۱۵۱ 
مایة تره‌بار (۲) ۱ 
مایف تره بار (۳) ی ی ی ۱۱۱۱ 
مارجویه و کره ۱۳۱ 
شیر زا فاسم ( کیللان آز ۱ 
اسفناج (۰)۱ (مصر ) و ای ی و ی ۵ ۲۵ 
اسفناج (۲) ۰ (مصر ) ۱۱ 
خوراک لوبیا سبز (سرخ پوستان شمالی ) ٩‏ 
خوراک لوبیا و ذرت (سرخ‌پوستان شمالی) ۰۰ ۱۵9۱ 
لوبیای سرد قالبی (سرخ پوستان جنوبی) ۱۵۱۱۷۳۰ 
فصل مد و هفتم ؛ آیین خام خواری ۱ 0[ ۱۵۱۸ 
سبز کردن جوانه ی ی ۱۱ 
ارد جوانه ۱۱۱۱ 
بر کنتت درم مواد خام و وود موس نت ۱ ۱ ۱۵ 
خشکبار 9[ ۱۵۲ 
سوب بیاز هک ۱۲۳ 

4 سوب نخود سبز و و ۳ ۱۵۲ 
۰ سوب ذرت کی ی ۱۱۲ 
4 سوب جعفری 1 
سوب میوه یه ۱۸۲۳ 
سوب ماش ی و ۱۱ 
سوپ گوجه فرنگی (۱) ۱۵۲۵ 
4 سوپ گوجه فرنگی (۲) ۱۵۲۵ 
سوب فلفل دلمه‌ای و ۱۱ 
سوپ هویج ۱۱۱ 
سوب قارچ و 
سوپ نخود سبز ی ۲ ۱ 
سوب خیار و آوکادو ۳ ٩‏ 
سوپ سیب زمینی کر ۱۵ 


۱۳۹۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4» کلوچ آفتابی 19 


اند 


ِ ك افتابی هه مار ی ره موی و و وک شا 


بخش بیست ونهم : دسر و محتصری شیرینی 
۱۵5۳۳ 


سل دنو دخن: تخس ایرافی .:ن,غنید سا این .»: پشد یقفا 





نع )۱ ی هه ۱۳ 


مسقطی (۰)۲ (جنوب) 


نمایهُ ۰۱ فهرست تفصیلی ۱۸۳۹۱ 


4» کلوجه خرمایی ی 
نان تاتاری (ترکمن صحرا) ۱۳ 
رنگینک (بوشهر) ۱ 
حلوا خرمایی (فارس و خوزستان) ۱ 
حلوای انگشت پیچ (بوشهر) تکرب مت ۱۵۵۷۲ 
حلوای اردی ۱۵ 

4 ترحلوا (حلوای برنجی) ی مه ۱ 
3 ی ی ۱ 
کاجی ۱۱۱ 
سرشیر و عسل م۲ ۲۵ 

یر ینف کشا رواخ نان ی ۱ 
ارده شیره ی 
خرما و ارده 9 ۱۳ 
شیر برنج که ی ۲ ۱۶ 
حلواهای فراموش شده ۱ 
حلوای عدس ی 
حلوای تخم مرغ ی ی ی ی ۱۱۱ 
نمی ۱ و ی ۱۲۵۳۲ 
جنگال سی‌ین ( ابرکوه) ی ۱۳۵ 
ختعال شحااتز: ۱ 
جنگال یر ی 

ال یرت ی 
شیر شیره ی ی ی ۱ 
حلوای زردی ۱ 
یخ ماست ی 
هفت موه ۱ 
نان ینجره‌ای ۱ 
تک( 
حلوای موز ۱ 
حلوای تخم مرغ (هندی) و ۱۲۵ 
حلوای هویج و ی ۱۱۷ 


برنج روغن جوش (هندی -انگلیسی ) ی 
اوه ری( هدع انیس ) و 
کالاکند (کله قند) تب 


بل وموازدمم: دسر ترکی رای ۰۰۰ بودژ. نیک ۵۷ 





4 سنبوسه با مغز بسته. و مه 


کادین گویجی (ناف عروس) و( 


انجیر و ماست ( امریکا) ۱ 
تا شاه کرفق رات ی ۱۳۵ 
کرم پف دار پر تقالی ۱۵۰ 
جزيره یادام ۱۱ 
توت فرنگی و شاه توت ۱ 
طالبی و توت فرنگی 3 
ژله ی و ی ی یم ۱۱۹ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 





۱۸۷۹ 
موز و خامه و ی ۱۱۹ 
دسر سَنت و ۱ 
گلابی چینی 5 
باسخا (روسیه) و ی ۱۲۱ 
کر الالو توت 13 
4 کیسل شاه توت ی 
4 کیسل توت فرنگی ی 
0 کیسل سیب و ۱۵ 
4 کیسل سیب و کدو حلوایی ۱۵۵ 
4 دیسل شیر ی تک و و ۵ ۱0۹ 
وارنیکی هنشت ۱۵۹ 
۰ وارنیکی ۳ ۸۹ 
4 وارنیکی فه کر دو: و مش کی ی موی ۵ ۱۳۵ 
شیر برنج و پرتقال (روسیه) و 0 
فصل صد و چهاردهم : زولبیا و خانواده ی ۱۵۹۷ 
زولبیا رت ی مهم ری ۵ 
زلابیه و جلبی رت ی یگ ۱93 
بامیه ی ۱۳/۹ 
ابریشم کباب (افغانستان) ۸ 
لقمه دربار (۱) ۱ 
4 لقمه فترا ی 
لقمة دربار (۲) ی 
گردو سوخته ( ازیکستان) ۱ 
نان شهد الود 1 





بستنی توت فرنگی با خامه ۱9 
بستنی و ژله که ی و و ی سس ۱3۵ 
یش ملبا ۱ 
کافه کلاسه ی هم و رس قرب نا 
بستنی طالبی ۱ 
بستنی مور ی 7 
بالوده شیرازی تور کی کی که هک ۱۳ 
بالوده یزدی هو ۱ 
بستنی بسته (روسیه) ی که ۱ 

4 بستنی بادام ۱۵ 
شعیی توت فرنکی:( اشالیا) ۱ 

از 10 

۰4 بستنی شاه توت ۱۳۱ 

۰4 بستنی تمشک وم ۱۳ 

0 بستنی بر تقال ۱۱ 
یالوده هندوانه (سرخ پوستان جنوبی ) ۱۳ 
فسل صد و شانزدهم : موس» سوفلهء مُرنگ ی ۱۶۳ 
سوفله کرپ با لیمو و تک رش مت ۱۳ ۱۳ 
موس شکلات ی یی ۱۶۱۲ 
موس فهوه ان 
موس توت فرنگی ۱۱ 
موس خامه و شکر ۱۱ 
موس لیمو ی ی ۱ 
موس بر تقال ی ۱ 
سوفله سرد با بادام و و۱۵۱ 
سنو فله شنیب اه ۱ 
سوفله پرتقال ی اه ی ۱۱/۵ ۱۳2 
سوفله شکلات ۵ ۱۶ 
سوفله لیمو و و کی ۱۳۹ 
سوفله وانیل 1 
سوفله قهوه ی ۱ 
سوفله ورمیشل و هم و کی تس ۱۶۲ 
سوفلة برنج ی ی و و ره ۱۶۲۱ 
سوفله شیرین با بنیر تازه ۱۰ 





توادت کشت ها سین تسف( داش ) و 


بودینگ سیب و سیب زمینی (لیتوانی) 


شوگ مارمالاد 2 
بودینگ عر وس یر 2 


دار مجدعی: کیک تارت» پای ۱۳۳ 
(۱) کیک چربی‌دار ۳ 


از نع | گر ای یی نایز ۵ ۲ ان .ای ال ۱ ۵ نوا ی ار هم رم و و و وب مب و و وم و 
4 اه ما وم و و ون و و و و و و و و و و و هو و و وم و مه مه و و و و وه 
ج و و و و و ما و هه مب وب و بو و و و و و و و و و و و و هو 

و او و و و و و و و و وم ما رم و مه هو و و و و و و و و و و و 
و او و و و و و و و مه مه و و هو و و و هو هو و و و و و و موه هه مه و و ماو 
۰ ۰0۰۰۰پ۰ب۰ب«-«پ«پ«پ«پ«پ««« 
و ا و م و و و و و و م و م م و م و م م م ص ‏ مه و مد وه 
۵ و و و و و و و و و و و و و و و و و وم وم و و همه و و و و همم و و و وم مب وه 


و و و و و و و و و و و مه و و و و و و و و و و و و و و و و و هه و هم و و و و و و و و وه 


کرپ و مربا (استونی) ره 
فمل سد و نوزه‌هم : کرم. اندود» رومال از 
کرم سفید (خامه و شکر) 


۱۸۳۹۳ 





۱۸۹۴ 


و و و و و و و و و و وه و و و و و و و وه و و 

۱ 
دم و پم پم و مب مهبم وم بو و 
و ام وه وم هه هم ما هه هو همم و 


رومال سفیده تحم مرج 2 
4 رومال زردة تخم مرغ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


وم و و و و و وم و و و و و و موه 


و و و و مب و و یب وم مهو هم موم موه 


و و ۳ 
قیال ی 3 





مربای البالو (۱. درسته).. 
مربای آلبالو (۲. لیته ) ۳ 
قریای الو ( ۸ فرستف 
مربای آلو (۲. لیته ) کر 
مربای انجیر (۱. درسته) 
مربای انجیر (۰۲ لیتد)... 





موم و مج و و وه مه من مه مان من و و مه 


وا و و و و و و و وه وه و و و و و وم و و و 








تمابه ۱ فهرست تقصیلی ۱ ۱۸۹۵ 





سایق تاز بی اه ی ۱۵۹ 
ای کر زرا و 
مربای گیلاس و ۱۱ 
مربای ریواس 1 
مربای کدو حلوایی ۳[ ۱۳ ترشی تخم مرغ (هندوستان) ۳( ۱۷ 
مربای گوجه فرنگی و ترشی لیمو (هندوستان) ۱۱ 
مربای خار ک (مصر ) ۱ ترشی لیموی شهسواری با شکر ... ۱۱ 
بای فورشتت اهنا ونیا بر ( 







ت‌ ۷۴ ورمالاه .. ۳ ی یز ّ س 






مارمالاد نارنج ( کوشت :دا ر) ی 
میارزشا لاد گرنونت فر وت ی :۱۶۹۷ ب__ ترشی بادنجان (۳) ۰ (بوشهر) ۱ 
مارمالاد پرتقال ی ی ترشی بادنجان (۴) » (لیته سبزی‌دار) 
مارمالاد پرتقال و فلفل ...۰ ۱۶۹۷ ب__ ترشی بادنجان (۵) ه (لیِتة ساده) و ۱۳ 
مارمالاد بالنی م ی ی 0 ۱ ترشی میوه ۱ ۱۲ 
مارمالاد نارنگی که موس و 
مارمالاد مخلوط (۱) ۱۵ خیارترشی 9[ ۱۱/۱۶ 
مارمالاد مخلوط (۲) 1 :۱۹۹ تزشی خیار جنبر ۱۱ 
قارفمالاد یو کی شهشه از کب وه ۰۱۳۹۹ لیر می) .شنیب ز میتی تراسنی! هس ۷ ۱۲ 
مارمالاد لیموی شیرازی (۱) ی و ۱ ترشی کلم ی 
مارمالاد لیموی شیرازی (۲) یک یه کر اه 0[ 1 
مارمالاد کیوی و ۱ ترشی فلفل سبز ۱۱ 
مارمالاد بلوری (ژله) و ۱۷۵۱ ترشی هویج ی ۱ 
ِِ تفن اتگور 1 ترشی زال زالک و ۱۱۰۱ 
۱ تون البالو ۱۷۲ 
بخش سی ویک ترشی» شور قرش نار کی ۱۱ 
__ ثِِ« ۱ پیاز ترشی و 
ار مود هه 0 ۱۳ 4 ترشی جغالهة بسته اس ۱۷۱۹ 
نش که ۱۱ لت رف ۱ 
سیک هس که د. . ات انکوو ۱ ۱۳۱ 
افت تر کب اوتواز ۱۱ ترش کر افتن ی 
ادویذ ترشی که ۱ ری رف طوهم ۱۷۱ 


نکه داری ترشی و( ی ی ی ۱۱ غوره غوره (ترشی غوره) و 


هفته بیجار که ۱۵ تان یز ی داز ٩‏ 
ترشی ناز خاتون ی ۱۱ نان دار چینی ۱ 
انواع شور کر ۱ نان ادویه دار 
4 شور مخلوط و یه ۱ 
خیار شور ی را و ی ۱۱۳ بلینی. ۱۱۳ 
شرع شون و امس سوه ۱۷۲۲ ۰ بان شمتو (المان) وک و ویک ۱۲ 
بای شاه ۱۱/۳ 

بخش سی ودوم: نأن بیگل (امریکا) 0 


۱۷۳۳ 











نمابه ۰۱ فهرست تفصیلی ۱۸۹۷ 

ی ۱۱۵۲ ۰ کتاب سوم: پیوست‌ها» ۱۷۷۷ ۷ 

4 نان سیر و شوید ۳۵ ۱۷ دی تین 

۳9 ۵ وک سر ی ۱۳/۹ 

ی و کته واه و 0 
نان تخم مرغی (فرانسه) ی ۱۱/۵ 
نازوک (ارمنستان) ی 
دونات (امریکای شمالی) اه ۱ ۱۷۲ 
کرواسان (فرانسه) وی میس موسر ۲ ۱۱۷۳ 
لایی کرو اسان هس رس گرا ۵ ۲۱۷۱۴ 

لایی شکلاتی ۱۱۷۶ 

4 لایی شکلات و بادام ۱۱ 

4 لایی گردو ودارچین ۱۱/۵ 

ون اشوین ی ی ۱۱ 

۰ لایی بنیر و سوسیس ی 
ول و وأن تک هو نی ی اه دک وه ۱۱۲ 
جپاتی (هندوستان) ی ۱۱ ۱ ۱ 4 ۲ 
نان (هندوستان) ۱ پسوست دوم : ِِِِ مایکروویو) 
لوجی (هندوستان) ترا مت هس تیم ۶ ۱۷ 5 
بوری (هندوستان) ی ۱۷۶ 
پراتا (هندوستان) :۱۷۶۹ __ فر موج‌پز چه‌گونه کار می‌کند؟ ۱۷۹۵ 
لا توت تا 1 بر ۷ مشخصات ات ۳ وضع ۹ ۱۷ 
بخری (هندوستان) ۲۱۱۷۱۵ 
نان کشمشی (سرخ پوستان شمال امریکا) ی ۱۷۷ 








کارهایی که با موج پز نباید کرد ۱ 
شگردهای پخت در فر موج پز مه ۱۸۶ 





۱۸۹۸ 





مدت ی درجه ِِ ۱ 
22 نمونه ود ۷ 
وت را ور ی ۱ 
مرغ‌برای خورش ک و ۱۸۲۲ 
مایه برای خورش 0[ ۱ 
مایه برای کاری و( 
تشز نی کوا یگ ۱۱۱ 

برش گیاه خواران ی ۱۳ 

ان یی با کوش ۱ 

ترا رز سرا تک اس ۱2 
توافت کر شش و لو سا تا 1 
سوپ گوجه فرنگی ۱ 
دال با نارگیل ی 
کشک و بادنجان ۱ 
خاگینه (املت) ۱۱ 

4 خاگین لایی‌دار 0 
سس هلندی و۱۵ 
سوب پیاز فرانسوی ی ۱ 
هخیبر گر کیاه و اران ره 
ام ی ۱۳ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 








4 نان تثیری 2 
کیک سیب و دارچین او ی ۱۱ 
کبک شارت و بادام سوخته ۱ 
کیک هویج ی( 
کیک غیسی و کنجد هک ۳ 
ام مد و سی و فش : مرباء مارمالاد ون ..درمی‌یز ۱۷ 
مارمالاد توت فرنگی ی 
مارمالاد نارنج مر و ۳ ۳ 
چتنی هویج و کشمش ۱۱ 
چتنی گوجه فرنگی ۱۱ 
جتنی سیب هه ی ۱ 
حوله دأغ یاهع ی ۱۱۱۳۵ 


پیوست سوم: فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها 


۱۳۸۱ 
فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها و ی 
۱۸۵۵ 
نماية ۱.فهرست تفصیلی ی ۱ 
نمایٌ ۰۲ فهرست غذاهای ملت‌ها ی ۱۵۵۹ 
نماية ۲ فهرست غذاهای بدون‌گوشت.... ۱۹ 
نماية ۰۴ خوراک شکار 0 








نما ۲. فهرست غذاهای ملت‌ها 


._س_س ‏ سس و._._« سح(صح 
در این فهرست غذاهای ملت‌های گوناگون که در این کتاب آمده‌اند ملاحظه می‌شود. غذاهای 
ایرانی در آغناز فهرست امده‌اند و غذاهای دیگر برحسب نام ملت‌ها ردیف شده‌اند. بسیاری 
از غذاهای غیرایرانی در این کتاب خواهید دید که مشکل بتوان ان‌ها را به ملت معینی نسبت داد؛ 
آن غذاها در این فهرست نیامده‌اند و باید در فهرست‌های تفصیلی و عمومی جست و جو شوند. 





اش از شود ی ۱0 اش شله قلمکار ۶ 


۱۹۰۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آش قلوت ۶ اشکنهة ماش ۰ 
اش قلیه وه ی ۱ ی ی 
آش قنبید هه انار او یج ی 
اش کدو (کویی آش) ی ابا ردان نما ار ی ۱۲ 
اش کلوسة ره یر بادامی هت ی 3 7 
اش کشک موس واه :۰ اقا پلر (باهع نا کرت ۱۱ 
اش کلم ناو و ۶۲ .بافار فاتو ۳ 3 
اش کمام هد اقا کمک ۱9 
آش گندم ی سا ۰۴ یال کیان ۱ 
آش گوجه سبز (خالوآبه) توا هش ۳ 9 
که فک و و و ۳ مزلم تدع ۱ 
اش آخشک ی ی را کرفتز 11 
اش ماست هگ اه ۶۱۷۱ ۰ + بریاین اطفهان و ٩۶‏ 
اش ماست با و هرمز ۶ 1 
ش ماش, با شلغم و پیاز م۲۳ طابترا ردیه اف باس( ۰۷۶ 
۳ ماش, با کلم قمری ۲۲ع_ پورانی اسفناج و ی ی و2۳ 
اش ماش ساده یی ...اتیب بورانی اسفناح خام ۸ 
اش نذری ویدیو دوگ شاد و با را موی 8۲ ۰ نوزاین نادنهان ی ۵3۳ 
آش یخ ج و و ی سا «نوزا بافلر ۲ 
البالو پلو و توا ای و ۳ ۰۰۱۷۸ مرش بادنهان ی 
| لوا :متنیدا و ییا ی ۰6۲۳ رای فارج 3 
الوچه مسمای گوشت هه ۰۹۲ موزای کلاو سس ه ‏ ب ق مخ 
آلوشیشسا هک ۹ هرا کرفشی هش یت سوه 2۱۲۲ 
اشیل بل ما ...۳۹اه اتب_ بورانی کرفس و اسفناج ی همست ۵۳۲ 
امک هه ۱۱ راهان ۳ 
اشکنه ابجیز ی و یی ۱ را کار هت 
اشکنه البالو کر ی و ۳۷۲ «نورای وساست سب ۶ 2 
اشکنه اسفنا موس ۳ رگن و 
اشکنه به و هت ۱ص او اف( یه شوه ۱ ۳ 
اشکنه بیاژ و بسته پلو ی 
اشکنهة تخم خربزه یا سای دوکته ۱۳۱ 
اشکنة تخم خربزه و بادنجان ۱ و و ما ۷ 
اشکنة رب انار و ی ۱ هکره وت ۳ ۶۲ 
اشکنة سرکه شیره ی 3۹۷ تایه بان و 
اشکنة سیب زمینی هو ۰۱ اب کات 0 
اشکنة شنبلیله پا رسمی هم ۹۷ اس کبای درو نیت و 28 
اشکنة کاله جوش ی .۲ .اس ک تست :۸29 ی ۲۶۱۷۶ 
اشکنه دعته و شتیل زد ...۱ ب_ _تأس کباب کلم قمری ۱ 


نمابه ۲ فهرست غذاهای ملت‌ها 


ترپلو و ی ۱۷۱۷۱۷۰۵۷۷۵ 
ترپلو بیاز هت ۵ ۶۰ ۱۷۱۷ 
ترپلو نخود و ۱۷۱ 
ترجلو ۸ 
ترجلو زیره رک ۱۷۱۱ 
ترش تره ۵ ۶۱ 
ترشه شامی ۳۵ ۱۲۱۲ 
ترشه کباپ و 
تودلی مرغ و و۱۶ 
توگی پلوی ۱۱ 
توگی سرداغی ۸۱۱ 
یی شیری کر ماه ۸۱۲2 
ته‌چین اسفناج یک یقت ری ۸۳۲ 
ته‌جین بادنجان هو مس ۳ ۱۳ 
ته چین قالبی ی 
ته دیگ ی 
جغور بغور (حسرت الملوک) ۳ ۱۲۳۷ 
جوجوی کف ی هی ۱۳۲ 
جوجه کباب ۱۱۱ 
جوجه کباب خوابانده ۱۳۱ 
جوجه کباب دواتشه ۱۱ 
جوجه کباپ ساده هک ۱۰۱/۱۵ 
تحالقبة 7۲ 
جخرتمهٌ اردک و ۱۳۱۰ 
چخرتمة بادکوبه‌ای ی ۱۲۱ 
چخرتمة ژیگو ۱۲ 
چکدرمه ی ۱۱ 
چکدرمة مرغ ( 
جلو ساده ۱۱ 
جلوکباپ 1 
حریره بادام بر 
حسو ی یی ۶ 
حلوای سفید شکم گرفته ۱ 
خاگینة اشیل ماهی هک نی ۹ ۱۲ 
خاگینة پنیر و فلفل دلمه‌ای 1 
خاگينة پیازداغ ی ۱۲۱۳۵2 
خاکینة پیاز و بنیر ۱۳۵ 
خاگینة تره ۱۳ 
تا کته ری و نوکت ۱۳۵ 


۱۹۰۱ 

خاکینة شیرین ۱۳۵۵۵۱۳ 
خاكينة قار- ۱۱ 
خاگينةٌ گوجه فرنگی(۱)» (لایی دار) ۱۳۵ 
خاگینة گوجه فرنگی (۲)ه (مخلوط) ۱۳۵ 
خاگینة لایی‌دار ۹ ۱ 
خاویار (۱) ۷ 
خمیر باقلا (۱) و ۵۲ 
خوراک ماهیحه ۱5 
خوراک مرغ و تره‌بار ۱ 
خورش الو اسفناج و ۱۳ 
تغوزشن الو کشفیر ۶۱ 
خورش اخکوک ۳ ۸ 
خورش باقلای سبز ی ۶ 
خورش بامیه ی 
خورش بورانی ۱ 
خورش چغاله بادام ی از 
خورش حبشی هو ۲ 
خورش ریواس و و ۶۶ 
و نگ و 
خورش عناب و بادام و 
خورش قیمه رز 
خورش کدوحلوایی ٩۲۶-۲۵‏ 
خورش کرفس 5 
خورش ک: ی 
خورش کوفته ریزه و اسفناج 5 
خورش گزر (زردک) 11 
خورش گل کلم ی ۱۳۲۰ 
خورش گل کلم با نعنا و جعفری ۱۳ 
خورش گوجه سبز ۱۳۶ 
خورش ماهی گباب (تن) با سیب زمینی ۳2 
خورش مرغ و الوبخارا هه وم توس ۱۳۰۲ 
خورش نازخاتون ی یس ۱۱۱ 
خورش نعتّاجعفری ۹ 
خورش هویج و لوبیا سبز ۱۳۱ 
دال عدس 1 
درهم بورانی ۵ 
دلمه بادنجان و ی ی ۱۱۰۱۹ 
دلمة برگ کلم ی وه ۱۲۱۱۳ 
دلمهٌ برگ لادن ی ۱۱۱۱ 


۱۹۰ ۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دلمهٌ برگ مو تست تن و ۱3 
دلمة پیاز تا مت و وی ۱۱ شا ی بلوتبا ماقی ی ی ۱۳/۹ 
دلمهٌ دست هم راومه ۱۱۳۹ سوت جعفری یت ار و ما ت۶9 
دلمه سیب زمینی ما ۱۱اب سوپ درهم که 29 
دلمة سیب و به ۱۳ شاب و وان ام و اد ی 2۷ 
دلمة فلفل ۹ ۰۰  _‏ سیرأبیج ی و ۱ ۱۳ 
دلمة کدو سبز تاه هه وت ۰3۱۱۲ ۰ بت ی تمه و ی ۱۱۳۲ 
دلم گوجه فرنگی هو ما ی مه ۱ ی فده ساوسو ی ۵ ۷ 
دم‌ کش قشقایی ی رس  _‏ سیر و ماست (بورانی سیر) ی وه ۵ 
دم کش قشقایی ساده وی ۳ ام و ۰ ۱۱۲ 
دمی باقلا ۱ ۱۳۹ 
دمی بلغور هه ۱ شا کات ی ۱۲۱۱۳ 
دمی بلغور و باقلا این کب تاش وله و ۳۹ ۱۲ 
دمی شیر و نمی و ۳ شام ماه و ۱۰۱۱ 
دمی عدس روا رکه . شک ناو هو ۳ ۱۷۷ 
دمی گوجه فرنگی (استانبولی پلو) هی همق مور 2 
دمی ماش ۳ و مس 2 
دمی والک ۳ 2۵3 
دمی والک و سیرابی ی وس و ریا زره ی 2 
دندونی وتو و و هو هرید شک ور فتاه کی ۱ 
دوییازه الو ج ‏ وم ‏ /۰۱۳۱ موی و و ۳ ۶ 
دوییازه دل می .۰۰۰ :۱۳۷۵اب__ شولی شلغم ۳ ۶ 
دوبیازه 1 ی ۱۳۳ شوید قرمه ۳ 9۵ ۸ 
راشگوی درستةٌ سرد ۱ شوید لوبیا بلو ی ۱0 
رشته پلو ی ی ۰۳۸ سوت فشماً وک و م3 
رشته پلو آذر بایجانی وه .یی نی ها ۱۷۸۷ 
روغن جوشی ماو را و رهم و اس ۱۲۵۸ سیون نرء و ی ی وس ۲ ۱۶ 
روغن جوشی نمکی وه ۱۱ ی نی ور ۱۳ 
زرشک پلو 0[ .نان ۱۳ 
زیتون پرورده (۱) و ی ۰۱۵ ی یی مه وه 
ژیگوی ایرانی .۰ یور شزو 1 
سالاد الیویه ی ۳۵ عدس بلو روص مس 9 
سالاد تره بار بخته امد .میت عدس پلو خراسانی 2 
سالاد خاگینة سرد وی ۰۰۱۳۵۶ لانشن ۳( ۱۳۱۲ 
سالاد سیب زمینی یک ی ۸ غباد یا شیر شکم گُرفتةُ تنوری ی( 
سالاد گل کلم (۴) و رسای و عاعل ها هو ور هون 28 
سالاد مارجوبه ام ی ۵ ۱ مسا هه و اه تام ۱۲ 
سالاد ماهی تن (۱) ی ۵ رن هی و ات میم من لا 


سالاد میگو مم و اه فان اس ی 2۱ 





نمابه ۲ فهرست غذاهای ملت‌ها 


فسنجان بادام ۱۱۲ 
فسنحجان بادنجان ۱۷۱ 
فسنجان به ۹ 
فسنجان بسته ی ۸۱۱۰ 
فسنجان رسمی ۸ 
فسنجان رشتی ی 
فسنحان فندق ۸2 
فتقاه کلونهلو انز ی ۱۱ 
فسنجان کوفته ریزه و 
فان گوعنت ی 
فسنجان لبو و ۱۷۲ 
فسنجان ماأست ی 
فسنجان ماهی ی 
فسنجان هویج ی ۱۱۷۱۱۰ 
فیلا کفشک سرخ‌کرده تس ۲۲۷ 
فیل ماهی تنوری, خوابانده ۱۲۹ 
قابلمه ی ۸ 
قرمه روی نان ی ی ۱۱۰۲۱ 
فرمه سبزی و 
قرمه سبزی پلو ی 
قرمه اب غوره ۳ 
او ردنر ی 
قزل اه با بادام ۱۱ 
قزل آلای شکمگرفته تنوری ۱ ۱۱۳۹ 
قَلوه سرخ کرد ساده و 
قلیه ماهی بیاب و ی 3 ۱۱۸۱۱ 
قلية به و انار 7 
قلیه کدو ی مس ۱۵ 
قلیة ماهی ی 
قیمه بادنجان و 
قیمه بلو ۱۷۹ 
قیمه .ریزه ای ی ۱۵۱ 
قیمهُ اب‌دار یه ۳ ۱3 
یمه ال ۲ 
قیمه بوشهری 70 
قیمه به مت و رای اس ۲ ۵ 
قیمة تبریزی ی 
قیم جنوبی ی 1 


۱۹۰۳ 
قیمه ساده و 
قیمه سیب ی 
فد تست ای لباز و وت سس ۵ 
قیمه کدو سبز ۱ 
قیمه کرفس کم ۳ 
قیم که 0 
قیمه لیه‌دار ۵ 
کال پلو و ی ی سس ۷۱ 
کاله جوش و شاوی ۹۳۵ 
کباب ازون برون ی ۲۱۲ 
کنات بر کت 3 ۱۲۰۱۱ 
کباب بره (۱) ۱۲۱۱/۵ 
کباب پلدرچین و ۱۱۱ 
کباب حسینی ۱۱۰ 
کیاب دنبلان زمینی ی ۱۳۱ 
کباب دو رو ۱۲۱۸۲۰۱۱۹۸ 
کیان راشگو ۱ 
کباب قشقایی ی 
کباب قلوه ۱۱۱۱ 
کباب کوبیده ی ۱۱۱۲ 
کباب کوبيدهة چلو و و ۱۱۸ 
کباب کوبيدء لای نان ۱۱۱ 
کته بریده و 
کته تهرانی ی 
کته گیلانی وه 
کدوی سرخ کرده ۱ 
کشک و بادنجان ی ۱۸۱۲ 
کشک و بادنجان کوبیده ۲ ۱۱۵ 
کشک و بادنجان ورقه ی ۱۵۰ 
کفشک با گوجه فرنگی و وی ۱۷۹۶ 
کفشک درسته ۱۵ ۱۱۲ 
کلم پلو ۱۷۱۱ 
پلو شیرازی ۱ 

کتگر ماست (بورانی کتگر) ی 
کوفته و و ها و م3 ۱۹۲ 
کوفته برنجی ۱ ۱۰۶ 
کوفته نخودجی ۵ ۱ 
کوفت4 آب‌غوره ۱۳ 
کوفته تبریزی ۱۳۵۵۰۰۲ 


۴ ا. کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کوفتة زرشی و ی و یا 
کوفته سرگکنی؛ ی 
کوفته سماق یه ی ۱ 
کوفته شوید باقلا مق 
کوفتذ کاشی رو و ۱ 
کوفتهٌ گندم 10 

فتذ معلی وم کی 
کوفتهة نخود و ۱ 
کوکوسبزی ۱ 
" کوکو قند اس اب 
کوکوماش هه هه ۱۳ 
کوکوماش شیرین مر ۱۳ 
کوکوی اسفناج ۱ 
کوکوی بادنجان کبابی ۱۳ 
کوکوی بادنجان ورقه 2 
کوکوی باقلا و ی 1۳۳۹ 
کوکوی برنج 1 
کوکوی به وت ی و 
کوکوی بنیر و کت ۱29 
کوکوی ییاز ی ی ۱ 
کوکوی تره وت 
کوکوی ژیگو کم هو یم 116 
کوکوی سیب وم تا 
کوکوی سیب زمینی [ ۱۳۵۴ 
کوکوی کاهو و شوید هه دض شا 
کوکوی کدوسبز کوبیده هه ۱ 
کوکوی کدوسبز ورقه ۱۳ 
کوکوی کمای که ۱۳۵ 
کوکوی گردو 2 
کوکوی گوش- 1 
کوکوی کشت گنه ۱۸ 
کوکوی میگو ی 
گزلمه ی 3۳ 
گل در چمن شومسی وی یت 6 نی مر ی ی 5۳ 

شت برأی ته چین ی زیر ۸۳۷ 

شت و لوپیا یک ی 5 
کییا و و ۱ 
کسا یلو و 


کندای کشت ۱ 
گیپای مرغ ۱۳ 
گیپای مرغ و کوفته ریزه ۲۱ 
لای پلو با مغ و یز دی یز 
لای پلو قشقایی 0 
لخلاخ ی 
لوبیبخته (۱) و ۱۳ 
لوبیا پلو هه ی ی زا 
لوپیا سفید ساده ۱۵ 
لوله کباب فا شوم ۱۱ 

ست و خیار (۱) 3۳ 

ست و لبو کی و ۸ 
ماست و موسیر ی ۳۲ 
ماش د و ی ۳ 
ماکارونی (به شیوة ایرانی) ۱ 
ماهی انگشتی و و ۱۵ 
ماهی تن هه و ۷ 
ماهی دودی بخار یز ره »۰۰ ۱۳۲ 
ماهی دودی سرخ‌کرده ۱۳۵ 
ماهی سرخ کرده با لیمو و خامه ح ۱۲ 
ماهی سرخ کردة ساده ۱۱ 
ماهی سفید با آب نارنج و گلیر ۱۲۷۲۰۰ 
ماهی سفید شکم پر ۱۱۲ 
ماهی سیره داغ ۱۲۳۷/۹ 
ماهی شور اب یز ۱۳ 
ماهی شور سرخ کرده کی ۱۳ 
ماهی شور و کشمش 3 
مرغانه ماست 
مرغ برأی ته چین ی 
مرغ ترش ی و .2 
مرعغ تنوری رو یو ۱۲۲ 
مرغ در پوشش گردو ۱۵ 
مرغ درسته با سس گلی ۱۳ 
مرغ در سس سرکه و پیاز کی ۱۵ 
مرغ لای پلو و ۱ 
مسمای بادنجان ی 5 
مسمای قارج و رس اه 
مسمای کدو و ور 3 





نمابه ۲ فهرست غذاهای ملت‌ها ۱۹۰۵ 


پور سیب زمینی زعفرا ی 
پیکادا ی ۱۰ 
حورش درهم جوش ی ی ۱۱ 
دمی ماهی شور و ۱ 
دمی مرع ی کی ۳ 
زیتون برورده (۲) وی کاس ۰۷۵۱۰ 
سالاد پادنجان و فلفل قرمز ی ی 3 ۱۳ 
سالاد تره‌بار کبابی ۲ 
سوپ بادام و انگور 9[ ۰ ۰ ۱۷۱۳۵ 
سوب خیار و اسفناج ۱/۳ 
سوپ سیر ۱۷۹ 
سوپ سیر و گوجه فرنگی ۱ 
سوپ گوجه فرنگی و طالبی ۱ 
سوپ ماهی و میگو (۱) و 
سوقریتو ۹ 
سینه مر غ اش سس رت ۱ 
قلی ماهی مرکب ی ی ۱۲۱۲ 
کیات تابه‌ای قلوه و جوجه و 
کوسیدوس مادریلتو ی ۱ 
کاسیاچو و 
ماهی مرکب در سس سیاه ۲۱۲۸۲ 
ماهی مرکب شکم گرفته ۱۱۱۰ 





خوراک مرغ با لیمو و زیتون ۱۵ 
خورش گوشت و مرخ ۱۳۱ 
سالاد باقلای سبز ... ۱۳۱۵۵ 
سوپ اسفناج و ماست ۱۷۱ 
سوپ باقل ی 





سوب مرغ با لیمو و 2 


۱۹۰۶ ۱ کتاب مستطاب التتزف از ستر کاشاز 





آشپزی افغانی و ایرانی در بسیاری از غذاها یکی است؛ موارد 





جیلی کن کارنه ی ۱۳ 
خاگینة میگو و 
خمیر لوبیا ۱۱ 
خوراک مرغ هه و ۱ 
دمی زعفران با مرغ و سس ۳ ۸ 
دمی سیر و بیاز ی 
دمی گشنیز و گوجه فرنگی ی 
دمی لوبیا و نارگیل یز 
سالاد سیب زمینی و ۱ 
سوپ ماهی (۴) 0 


دست پیج با سس برتقال ره 
دل گرفته و ۱۴ 
دیزی جویان ی ۱۵ 
انیا کشت و وله 1 
سالاد ماهی تن (۲) و یا هی و ۳۱۹ 
سوب خیار ها ۳ 20 
سوپ سیب زمینی (۲) ی ۶۳۹ 
سوب لیه ار 26 
سوپ مرغ و نارگیل 23 
سیب زمینی کاغذی (جییس) ۱۳۸ 
شانه بریان با سرکه و ادویه و ی ۱۳ 


نمابه ۰۲ فهرست غذاهای ملت‌ها ۱۹۰۷ 


بادنجان شکم پاره (۲) هک وی سوه دوواد ون ی وا وه 


بادنجان و زیتون 1( 
یاستا به شیوءه ایتالیایی ۲۱۲ 


پاستا (خورش‌ها): 


و از سای زر سفن یه ار سا مد يو 9 
و رشن ساب ما هی رس 


هاش ی کتعش کي ی 


خورش گوجه‌فرنگی 0[ 





۳ 


خورش ماهی تن با گوجه‌فرنگی ۳۱۵۲ 

خورش مرغ و پرتقال و ۵ 

هرز میگ ۱۱ 
پستوی ریحان ی ره ۱۱۱ 
ور کت ۱ 
پوره سیب زمینی و ۱۳/۵ 
پیاز تنوری ی کی هی شنم ی ۱۳۸۳ 
بیتزا سیحیلیانا 7 
بیتزا ناپولتانا و ی و ۱۳۱۵۵ 
بیتزای بادنجان ی ی ۱۱ 
بیتزای دلمه‌ای ۱۱/۵ 
پیتزای گوشت و فلفل ۹ ۱۰۱۱ 
تخ ای میک ی 
تایناده ی ۷۵۱ 
دست‌پیچج راسته و فریتاتا ی ی ۱ ۲ 
دلمه گوجه فرنگی سرد ۱۱| 
راویولی ۱۱۱۳ 
راویولی با گوشت کوساله ۱۱ 
تت و 11 
زیتون پرورده ۳۱( ۱ 
سالاد پرچم او و و مگ اوق مه در ۱۳ 
سالاد درهم ی هت 0 
سالاد سیب زمینی (۴) و ۵ 
سالاد ماکارونی (۱) سس ۵۱۲ 
سوپ پاره پوره ی 
سیب زمینی و نخود ۸ 
کاپوناتا ی ۱۱۱ 
کانلونی ی کر ۱۱ 
کروستینی ی ۱۷۱ 
کفشک به شیوه؛ فلورانس ۱۱ 
لا زانیا ی سر و ۳ ۱۰۱ 
مینستر ونه و ۱۷ 


سب مت 3 ۰ ۳9 





اردک و سیب زمینی ۱۳ 
تاس کباب فلامان ۱ 
راگوی بلزیکی ۱۳3 
زبان و تره‌بار ی ۱۱۱ 


۱۹۰۸ 
سیب زمینی و بیاز یک ی ۱ 
شت در ماءالشعیر 0 
مارجوبه و تخم مر ۱ 
مرغ با پورة پیاز ۸ 


فک 


اه زشته (۴).:. ی 
مان ی نا میمرت ۱ ۲ ۴ 
از صانشت:(۱۷) ی 2 
ات سوته ی ی ی ۱ 
اسفناج و ۱۵ 
باباغنوج 1 
بادنجان شکم پاره (۱) ۱۳۰ 
باقلای زرد و 
بورانی فلفل سبز ای ۵۲ 
بلو بادنجان و 
تسوله ی ی 
تتماج ۲ ۶ 
یمن علی قوزی 7 
جوجه کباب استانبولی ی ۱۱۵۹ 
جوجه کباب کره‌مال ی ۱۲۱۰ 
خاگينةٌ فلفل تا هم 1 
خمیر باقلا" (۲) ۱ ۱ 
خوراک مرغ با لیمو و زیتون ۱۵ 
خورش تره‌بار تابستانی وس ۳3 3 
خورش تره بار زمستانی ۱ 
خورش کلم و فلفل قرمز هه اش روموت ۷ 1۲ 
خورش لوبیا سبز ه ۳۹ 5 
خورش لوییا سفید و 1 
خورش نخود ی 
خورش نخود سبز و شوید ها ۲ ۱۲ 
د‌ 4 ب رگ مو ی ۱۱۱۱ 
دلمة کلم وک ۱۱ 
دمی بخارا (بوهارا بیلاوی) ۳۲ 
دمی بلدرجین ۳ 
دمی بلغور با گوشت بره از 
دمی بلغور و عدس ۲ 
سوب ماهی رک 1 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سیب زمینی تنوری ۱ 
شوربای سیرابی کی ۶ 
فلافل کی ی ۱۳۶ 
کباب بره (۳) ۱ 
که داز ۱ 
کب خام ۱ 
کب روغن جوش ی ۱۳۲ 
کوس‌کوس خام با میوه ۳ ۱ 
کوفته ریز عدس قرمز و 
گووج ی 

وچ سیب زمینی ی 
لب لبی (نخود پخته) ی 
لوبیا يخته (۲)..... ی بو هی ی ۱۳۵ 
ماهی با عسل و کشمش وت ۳ ۱۳۱۲ 
ماهی در سس ارده ی ی ۱۱۱ 
ماهی سرد باسس ری و ۱۳ 
مایة مغز ی 
مرغ تپ‌کاپی ۱9 
مرغْ چرکس ی ۱۲۱ 
مغز بریان ۱۳:۵ 
هوموس 
3 چیه 1 
اردک بریان یکنی ۱۱ 
بالشتک چینی ۱ 
بلو تفته ی 
خورش مرغ و پیاز و ۱0 
خوزتن فیجو از ۷ ۲۵ 
سالاد گرم و ی او ی ۳۱ 
سالاد مارجوبه (۳) مک از 
سالاد ماهی خام اوه سا وا ی و 
سوپ ماهی ۱ 
گردوی روغن‌جوش ۱۳ 
مرغ با بادام اه ی ۱۳۵ 
مرغ با قارچ ۱۰۱۱ 
مرغ بریان ب 0 
مرغ بریان دودی ۱۵ 





نمابة ۲» فهرست غذاهای ملت‌ها 


مرغ و ارده بط 
4 ی روسیه پدلا. ند بد هاگ 
اخروشکا ی ۱ 
اخروشکای مرخ هی 6 نا 
استیک لر تا ی ی ۳ ۱۱۰۲ 
اسجی سپز یک ۳ 
اسجی سربازی کی 7۳۱۱ 
اسچی يا سوپ کلم که ۶۱۷۹ 
اوخا و و ی ۱۱۲ 
ایکرا (۱) وی هیوست ۳ ۷۶ 
توقا وت ۱۱۱۲۶ 
ایین کوه ۱۱ 
برش تابستانی ی 
برش (۱) سب ۶۱۱۲ 
برش سرد | 
برش قارج ۶2 
بیف استروگانوف (۱) ی ۹3 
یاته جگر مرغ (۲) ی ری ۱۳۳۰۱ 
تاش کباف ازون بر ون ۱۳ 
تلنویه (کتلت میان‌یر ماهی ) ۱ 
چخرتمه گوشت گوسفند ۱۷۳/۵ 
حريره شلغم (۲) و و ۲ ۶۶ 
خاویار (۲) 1 
خورش روسی 3 
راسولنیی ۱ 
راسولنیک مر غْ رف اک ۱۳ ۱۲۱۲ 
سولیانکا ی ۱۰ ۱۲ 
کارسکی و 
کاشا نی ۷ ۱۳ 
ععلت تلو زارسیکی ۳ ۱۱ 
کتلت کلم ۱۱ 
کتلت مرغ با بادام برشته وش سس ۲۲۳۷ 
کتلت هویج ی و ۵ ۱۳ 
کنسومه روسی (زرد) 5 
کنسومه روسی (سفید) ی و3 ۷ 
کیفسکی ی 
ماهی در ژله ۱ ۱ 


۱۹۰۹ 


مرغ گراتینه وی هک ی ۱۱ 


و و مه : ژاپن 


استیک تری‌یا کی ۱۳ 
اسفناج و ارده سم ی ۱۷ 
اسفناج و کنجد ۱۷ 
جوجه استیک تری‌یاکی ی از ۱۲۳ 
جوجه کباب تری یاکی ۱۱۱۵ 
ها کفته: رانسن 7 ۰۰ ۱۳۶۱ 
ساشیمی 0 تم ۱ 
سوشی دست‌پیج (نیگیری زوشی) ۳۸۵ ۱۰ 
سوشی مخلوط (جیراشی زوشی) ۱۳۹ 
سوکیاکی ۲ ۱۳ 
کباب تر نا کون ۸ 
کنات ماهی توی‌یا کین کت ۱۳۱ 
کوفته قالبی ژابنی ۱۱ 

شت و سیب زمینی و 
مرغ سرخ کرده ۱ 
میگو کباب تری‌یاکی ۱ 
مک دوب تیا رک ی ی ۱۱۳ 
یاکی توری ی 





انتروکت تابه‌ای من 
آنتظر.وکت زوی شبکه هی و 
اپیگرام و ی و ۵ ۳ ۲ ۱۱:۵ 
استیک تاتار ۱۱ 
بر تنوری با سیب زمینی ی ۱۰۲۲۲ 
بق ]ان و ۱۳۵۱ 
بتونین بایسن ۱ 
بیف استروگانف (۳) کر ۱ 
بیفتک الزاش ی ۱۱۲ 
پیفتک پروانس ۱ ۱ 
بیفتک روی شبکه (گریل ) ۱ 
باته جگر مرغ (۱) اس ی متسه ۵ ۲ ۱۱۲ 
پنیر و گرفس کوهی ی ۱۷۱۲ 
پوتوفو ۱ 
بول‌ئویو ۳ ۱ 


۱۹۱۰۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تارت خردل وت ۱۳2 
تارت ماهی ۱ 
تاس کباب فلامان ۱۳ 
وتات با یی وی و کفنیه ۱ 
تورندو با سس قارج 1 
حریره آرتیشو یر ی ۳۱۲۱ 
حريرة سیب زمینی داغ ۱۱ 
حریره؟ سیب زمینی سرد ۱۳۱۷ 
دست پیج راسته دنده ۱ 
دنده بره ۹ 
راسته کوساله در ژله ۳ 
اطع گوشت: موس له ۵ ۱ 
زا کوک شنت کوسفتان ۱۲ 
زان مرغ با پیاز و قارچ ی 
ران مرغْ به شیوءٌ هندی هر ۱ 
رتی در بوسته نان 5 
ژیکوغی بره ۱ 
ژیگوی بریده ۱ 
ژیگوی فرانسوی ۲ 
سالاد الزاس و مر ۱ 
سالاد برنج ۱۱ 
تا لا 3 راهان 1 
سالاد لوبیا سیز تک ی ۳ 
سالاد مرغ ۳ ی ۱ 
سالاد نیس (نیسواز) ی ۱ 
ساندویچ استیک با سس تاتار ۱۱۳۴ 
سوپ پارمانتیه ی ۳ ۱۷ 
سوب بیاز(۱ گراتینه) ی وی ۶۹۳ 
سوب پیاز (۲. ولوته) هی ۳۹ 
سوپ پیاز فرانسوی ۲ 
سوب سیب زمینی (۱) ی 
سوپ ۱ هه ۲ ۱۷ 
سوفلهٌ بروکلی و گردو ۱۹ 
سوفلة بیاز و پنیر ی ۱ 
سوفلهٌ گل کلم و گردو ۱ 
سوفلة ماهی ۱ 
تعیب میت لا ذیگی ی ۱9 
سیب زمینی ته دیگی با تخم مرغ ۱۱۳۸۸ 


سیب زمینی همسایه و( 
شاتوبریان تابه‌ای ۱۳۲۱۲ 
شاتوبریان کبابی و ۱۱۳۱ 
فت تلو ور شوخ ۱ 
فیله مینیون هه را وی ۲۱۲۳۵ 
فیلة کفشک با مایونز هه ۱۲۱۱۱۲ 
قزل | لا به شیوة آسیابان ۴ ۱۲۷ 
کانایة پنیر ۱ ۱ 
کانایه ماهی ۱ 
کاناية مایونز و بیاز و :۱۷۵ 
کباب بره به شیوة پروانس هه ۱ 
کباب بره (۵) ی امک دی ۱ 
لت شتا از ی 
کروخت تخم مرغ ی ۱۳۱ 
کنسومه فوری ۱0 
کنسومه مارجوبه ی که ۱۷۲ 
کشت مه مرغ ۹ ۲ ۱۶ 
کوش کوش ی ۱۱ 
گراتن دوفینی ۱۱۷ 
گراتن مرغ بازیافته ۱۳ 
رت بره با پوشش بنیر ی 

شت بره با جعفری و لیمو هه ۱۳۱۵ 
وشت بره با سس مارجوبه ۱ 
رین در ماءالشعیر تک ی ی ۱ 
لوبیاسفید در سس ینیر (۱) ین ۱۴ 
لوبیا سفید و گوجه فرنگی ۱۳ 
مارجوبه و کره ۱ ۱۳ 
ماهی در سرکه و 
ماهی مرکب به شیوة فرانسوی ۱ 
مرغ درسس اوّکادو ۱ 
مرع در سس بیاز و سرکه  /‏ 1 
ریز هط رورت ی ۱۱ 





اردک بریان با فلفل سیاه ۱ ۱۳ 


تمایه ۲ فهرست غذاهای ملت‌ها 


اسکالوپ زنجبیلی ۱ 
بامیه ترش و شیرین ۸ 
بریانی بلو ۸ 
بورانی اسفناج (۲) ۳۰ 3۳ 
بورانی پیاز ی 
بورانی پیاز (۳. شیرین) ۵3 
بورانی بیاز و نارگ ها 
بورانی زنجبیل 2۱۰ 
بورانی سیب زمینی ی 2 
بورأنی کدو سبز (۲) و هت ۲ 
بورانی کلم پیب ی 
توراتی کر دورو کشنید ی 
بورانی گل کلم و نخود سبز ۲( 
بورانی گوجه فرنگی 7 
بورانی موز ی 
پاکورا و ی ۵ ۳ ۱۱ 
پلو تخم مرغ ی 
تلو میکو و تخود نیو و 
تک سیب زمینی ۱۱۳۰ 
خا که ارفا ی 
قاصنه هندی ۱۱۳ 
خلال سیب زمینی ی و ۱ 
خورش سیب زمینی اش بو هو ره رس مت ۱۵ 
خورش میگو (۱) ی ۳۱ 
دال لبه ۱ 
دال ماش و نارگیل ۱ 
دال هندی اس ۱۱ 
دل و قلو؛ کشمیری و و ۱۱۳۷۶ 
دم آلو ۱۱۱ 
دمی ادویه ۳ 
دمی قارج و 
دمی نخود سبز و زیره ی ۱۲۱۹ 
دمی نخود سبز و هویج ی 
دوبیازه ی 
راجماه و 
راسام زیره ور ۲۱۱۲ 
راسام گشنیز ۱ 
روغن جوش کشمیری رک ی ۳ 


۱۹:۱۱ 

سالاد هویج 0 2 
سالونة ماهی ۱۱ 
سامبار (سامبهار) کر 
کنخشکن فتلاق ۱ 
نیو تیه وک ۱۳۱۱ 
ی و مقر( یر لام لو) ۵۹ ۱۳۹ 
سیب زمینی و اسفناج ی 
سیب زمینی و اسفناج با فماست ی 
سیب زمینی و بادام ی ۱ 
سیب زمینی و تخم مرغ ی 
سیب زمینی و کدو حلوایی یه ۱۲۱۱ 
شاکوتی (کاری مرغ گوآیی) وه 6 
شیرین پلو هندی (دمی بادام و کشمش) 22 
قیمه با نخود سبز ۳ 
قیمه با نعنا ۹ 
کاری بتکالی ۱۱۵ 
کاری ثره‌بار و وی وه ان ۶ 3۳ 
کاری تره‌بار زمستانی ی 
کاری گوشت با کوجه فرنگی 3 
کار کشت و سیب زمینی ۱ ۱ 
کاری ماهی ۱۱ 
کاری ماهی با آب لیمو ٩۱‏ 
کارقی هی با شیر تار کیان ی 
کاری ماهی بارسی ی 0 
کات انکف کم ین و 
کباب حسینی هندی ۱۱ 
کباب کنجه هندی ی ۱۱ 
کجری (۱) 5 
کوفته کاری ی 
ای ی را رورت ی 
کوش باس رش ات نیون ۱۳ 
وتا ویر با رک ی ۲ ۱۰ 
ماست و خیار (۲) ۱۱۲ 
ماهی با سس کاری ۹۱۶-۹۱۵ 
ماهی با سیب زمینی و گل کلم 2 
ماهی با ماست و زعفران ی 
ماهی به شیوءٌ موبلاه ی ۱ ۲:۳ 
ماهی بارسی ۱۱ 
ماهی تنوری ی ۱۱۲۱ 


۱۹ 
مرغ با تراشة نارگیل گی و ۱۵ 
مرغ با سیب زمینی استانبولی و ۱۳۵ 
مرغ بریان با فلفل سیاه ۳ ۲ ۱۳ 
مرغ بریان هندی و ی ۵۲ ۱۳ 
مرغ تندوری (تندوری چیکن) ۵ ۱۲۲ 
مرع در سس فرمز هه و و ۱۹ 
مرغ در شیر نارگیل ۱ 
مرغ زنجبیلی ۸ 
مرغ شاه‌جهانی ی 





خوراک مرغ و بادنجان ۱ 
مارا با دسا نو زرد نو ۳ ٩۲‏ 
سالاد روستایی ۱ 
سالاد سیب زمینی (۲) 1 
سوپ او گولموئو ی 





تب نوستی ) او تسوا 12 
آبگوشت کره‌ای ی 
ابکوشنت نخود (سرخ پوستی) هه 
اجیل پلو (نبال) وی و 
ایکرا (۲) » (امریکای شمالی) ی ۷۶ 
پبورةٌ سیب زمینی (مجارستان) ۱۳۶۸ 
تتماج (آرمنی) و 
تخم مرغ و تره‌بار (اندونزی) ۱۱ 


چگر سر خ‌کرده (البانی) ۱۱ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


جوش واره (قفقاز) ی 9 
چیپس (امریکای شمالی) ۱۱ 
ار ماهی دودی (سرخ پوستی) ۱۳۵۷۰ 
خوراک گوشت با خامه (سویس) ۳ 
خوراک گوشت گوساله (تایلند) ی 
خوراک لوبیا سبز (سرخ پوستی) 9 ۱۵ 
خوراک لوبیا و ذرت (سرخ پوستی) ۱۸ 
خورش کبک (مجارستان) ی ۱۳ 
خورش گوشت و میگو (برمه) ٩‏ 


سالاد لوبیا و شوید (سرخ پوستی) ت ی 


سالاد ماکارونی (۲)» (امریکای شمالی) 


سالاد ماهی (کامبوج) ی 
سالاد هفت رنگ (ارمنی) و 
سوپ چغندر و تخم مرغ (لهستان) ۷۳ 
سوپ زمستانی (سرخ پوستی) ۱ 
سوپ سیب زمیتی (سرخ پوستی) ۸ 
سوپ سیب زمینی و بنیر (هلند) ۱ 
سوپ قارچ (سرخ پوستی) وت ۱۷۲ 
سوپ کدوحلوایی (سرخ پوستی) ۱۷ 
سوپ کوفته (سرخ پوستی) ۱۷۳ 
سوپ لوبیای سفید (سرخ پوستی) ۶۰۳۹ ۱۶۲ 
سوپ ماهی (سرخ پوستی) و ۱۲ 
سوب مرغ و نارگیل (برمه) ی ۳۵ 
سوسیس و سیب تنوری (المان) ۱ 
تیش تاش ( الما ۵) ۱۳۱ 
سیب زمینی سوخته (امریکا) ۱۲۳۹ 
سیب زمینی کاغذی با پوست (امریکا) ۱۳۴ 
سیب زمینی و شییتکه (مجارستان) 0 
شله بلغور ذرت (سرخ پوستی) ی ۳ 
شله بلغور گندم (سرخ پوستی) ی 
شنیتسل وینی (آتریش) ی 
شیش لیک (قفقاز) و ۱ 
فوندوی پنیر (سویس) راو و ماب مش نس ۵ ۳ ۲۱۲ 


نمایه ۲ فهرست غذاهای ملت‌ها ۱۹۳ 


کارسکی (قفقاز) ...۰:۰ ۱۱۹۵اب__ گولاش لوبیا جیتی (مجارستان) ۳ 
کاری مرغ (۲) ۰ (مالزی) 9۴  _‏ گولاش لوبیا سبز (مجارستان) شا تا و۳ 
کات کر ه‌ای ی و ماهی (مجارستان) ۱ 
کباب ماهی (به شیوة کامبوج) ۱۳۱ لوبیای سرد قالبی ی هو ۱۱ 
كوفتة دانمارکی و 9۵اب مر اینکا (سرخ پوستی) هی ۱۳ 
کوفت قالبی یا میتلوف (امریکا) ۱ مرغ باربیکیو (امریکا) و 
کوکتل نخود و وبیا (فیلییین) ی ۰۷۶ رح جرکتن (فشاز) و 
گولافن تربار (مجارستان) ۰ ار وتا گیل (قایتد) ی 
کل شم ما رس و ی ۱۰۰۷ ب_ میگو با تخم مرغ وکته (مالزی) 5 
گولاش کلم پیب (مجارستان) ی( ییا تفن ری وش (ه لری ) ۱ 
گولاش گل‌کلم (مجارستان)........ بقل ری ۱ 
وشن کوشت کوستفن (مجارستان) ی میگو و بادام زمینی (اندونزی) ۷ ۱۳ 
۱ 














۳ 


ءّ 
ِ 





حصص زر 
2 1۳ 
اسجج ی و ۱ 


دح 
تا 





نمایژ ۳. فرهرست غذاهای بدون‌گوشت 


یی سس بت 
در این فهرست نام همه غذاهایی که بدون گوشت درست می‌شود. وهی و 
به ترتیب الفبایی نام آن‌ها امده است. گیاه خواران و خام‌خواران نیز گذشته از غذاهای خاص 
آن‌ها,؛ که در این کتاب دو فصل جداگانه به | ن‌ها اختصاص یافته و نام آن‌ها در فهرست تفصیلی 
(نمایه صفحد ۱۸۵۷) آمده است می‌توانند بسیاری از دستورهای این فهرست را به کار برند. 





سالاد لوبیا و شوید و 
"۳ سالاد سبز و ۵ مدش بان 131 
[تمام فصل ] یی ۰۰۰۰۰۰۰۰ :۴۳۹۳-۴۸۴ سالاد ماکارونی ۵ 
۱ سالاد هویج او رک ره ور ی 1۱۳۰۱ 
۰ ۰ سالاد سفید ۱ کل ی با سس 1 
سالاد آلزاس 2 
سالاد أوکادو ی ربب 1 
سالاد اسفناج گرم و وروی ٩۲۱۳‏ سنورای تاج و هم ۳ 
سالاد بادنسیا کی که هش 9 ۳۵ بورانی اسفناج خام ی ی کر گر ی ۳ ۳ 
سالاد بادنجان و فلفل قرمز ی ۱۳۵ بورانی بادنجان و ۳ 
سالاد باقلای سبز ۵ و 
سالاد برنج و ری سا و یسک رای سار وهی رم 0۳ 
سالاد تره بار پخته ش مومس ور رها وکا ی 
سالاد تره‌بار کبابی هس وس نی کر صهزانی نع و 10۳ 
سالاد درهم و بورانی سیب زمینی و 3۱۳ 
سالاد روس | ی 2 
سالاد روستایی اهب و ی .و رات فلت منت کی ۳۱۳۲ 
سالاد سیب زمینی م ی ی _ پورانی قارچ... و ی ۳ 
سالاد سیب زمینی گرم وا کی ی که 
سالاد قیصر کت ی نو کوش )و وی ۰:۵ اهزاین گوس م۲ ۳ 
سالاد گرم وم ی کی ۱۳۱۱ بورانی کرفس اون خی ی پوس و۲۲ ۱۱۱۳ 
شیالا۵ ول دی ...ی ات_ بورانی کرفس و اسفناج و ۴ 
سالاد لوبیا سبز ی بورانی کلم دیب 2 
سالاد لوپیا سفید ی و تا ی سوه وا . توررای مایق و ۸۱۳ 


نمابه ۰۳ فهرست غذاهای بدون گوشت 


بورانی کل‌کلم و نخود سبز ۱۱۱ 
بورانی گوجه فرنگی 2۳ 
بورانی لوبیاسبز یف ۱۳ 
بورانی موز ی کت 
سیر و ماست 1 ی ۳ 
کنگر ماست ریوزاتش کیک ) 3۲ 
ماست و خیار ی ی ۵ 

سنت و لبو ۱ 
ماست و موسیر وه ری و اشوس و سس ۵۲۲ 
[تمام فصل ] ی 
سس اندلسی ی 
دم او کادو ۳ ۱ 
سس ارده واب لیمو.. ی 
سس بخته ی کی ۵ 3۶ 
یت تور ی 
سس پنیر یاسس مورنه ک ‏ افو ۳ ۵ 
سسن پیاز ی او ی هگ سس من ۱۲۱ 
سس تخم مرغ و لیمو ی و و ۱۷۲ 
سس تمرهندی ی 
سس خامه ۳ ۳ 
سش سبزی (ایتالیا) و ۱۷۲ 
سس سبزی (سرخ پوستان) ی 
۱ ۱ 
سس سفید با خردل 7۷ 
سس سفید با خیار شور 3 
سس سفید پا سیر رت سس امس ۱ 01 
سس سفقید با قارچ ی 
ستن.. سفید با کازی ی 
سس سوفله ۱۱ 
سس سویا و زنجبیل ۱۱ 
تس ی 0۱۱ 
۳ 1 
سس طلایی ی ی 0۱۲ 
سس فلفل قرمز تازه ی ی ۱۲ 
سس فلفل فرمز و بادام ۵ 
سس قارج (۲) ۱/9 
سس کاری 0 


۱۹۱۵ 

سس لویی و وتو و و وگن 
سس محمره و 
سس ولوته وم وی ی 01 
مایونز ی 

سس رمولاد ی 
هیا شقن بل لیب ی 
مایونز تاتار ای گر و ات ۵ ۶ 
مایونز زرد. برای سالاد میوه ۳ 
مایونز زرد سفت 0 
مایونز ساده ی و ی ۱ ۱۳ 
مایونز سبز ۱ ۱۳۵ 
مایونز شیرین. برای سالاد میوه و 
مایونز صورتی ی( 
شا توت کت برای سالاد میوه 
مایونز هزار جزیره و 
مایونز هندی 9[ و 





شش 

اش اما ۶۰۹ 
آش اماج مایه‌دار ماس ری یس ۶۳ 
اش انار ی 
اش بلغور به شیر ی 
اش نرحون و 
اش ترخینه ی 
سزن نهر 0 ۳ 
اش در هم جوش هر 
اش دوغ هر ی ۳ ۲۶ 
اش رشته ی ۳ ۶۱ 
اش زار شیک 7( 
اش ساده کی تا ۳۱۰۲ 
اش ساک و هو تیه یه و سروس ۶۱ 
اش سماق و 
اش قلوت ییا ۶ 
گرم ق تاک ۶ 
اش کدو (کویی اش) ۶۱ 
اش کشک و و ۶۱ 
اش کلم و هش ۲ ۲ ۶ 
اش کمای ی ۶ 
اش گندم وان تقرس ی 
اش گوجه سبز (خالو ابه) ی 


اش گوجه فرنگی 








ش یخ و و که تا سا و وس و ۶ ۰۴۲ .توف سای رم و متیر با اه ۱۱ 
بهتی هو و راردا وی ا مهو نوات رای و ی ی 


تون هی ۲ ۶ روت راکوت نگ ی 0 


شولی شلغم دیمع سوپ قارچ ی 
پرتقلی (پاره پوره) ی سوت قارج (سرخ پوستان) ..... ی اه ی ۷ ۱۷۶ 





0[ ش‌ اررن و ارده ی 


ارده و بادام کر ۷۵ 
ارده و تخم مرع ۸ 
ارده و ماست وس ۱ 
اسفناج و ارده. ی 
اسفناج و کنجد ی 
ایکرا 1 
باباغنوج ی هی ۱۷ 
بادام برشته ۱ 
بادام و روغن ی 
بادنحان و زیتون ی 
بای کوچک یذ 
بستوی ربحان کب وا ی ۰۱ 
پستوی گشنیز و ی ۱۳ 
توق لونیا و 
مت تسین ۱۱۱ 
پثیر و کرفس کوهی ی 
پیاز تنوری و 
خمیر باقلا وت وس ام دور ما زو یوج ۱۷ 
زیتون برورده و ۱۷ 
سیب زمیئی با کارامل کی ی ی و ی ۳ ۱۷ 
سیب زمینی ننوری و اس یل ۱ ۷ 
سیب زمینی در سس وید کی ۱ ۳ ۱۷ 
تفت رامیت طلور له ۱7 
سیب زمینی نقلی و ۱۱۶ 
سیب زمینی و بادام هو ۱۱ 
کایوناتا یایاوز سو و ی و ۳ ۱۲۱۱۲ 
کانایه بنیر یک ی ۱۱۱ 
کانایه مایونز و پیاز 1 
۱ هک یش رو ۴ 
کوکتا/ نخود و لوبیا ی 
گردوی روغن حوش ی 
نان و ینیر و سبزی ی 
ن و کره و سیر ی 
نخود برشته ی ی ده و ۸ 


۱۹۷ 

تریلو نخود ۱۳ 
ترجلو زیره ۱۱ 
هد نکن ی 
جلو ساده شوه مک ی ۱۷۱۷۲ 
رشته بلو ۱ 
وه پلو آذربایجانی رکه ۱۳۸۱ 
زرد بلو ۸ 
سبزی یلو رم مه شب مس شاه وه وی ی ایور ۱۷۱۲ 
شکر بلو ۳۳ ۷۱ 
شوید لوبیا بلو یس ۲ 
شیرین بلو وا ۷۳ 
شیرین بلو هندی هرخص وس و ۲ ۶ 
عدس یلو ۱ 
عدس پلو خراسانی ی ۱۷۱۸۶ 
ماش د یک که تک وی ۱۷۱۸۱ 
والک پلو 1 
هویج پلو ی ۱۱ 


نه حین اه 0( 























۱۹۱۸ 
کته گیلانی کت 
کجری ش ات 
کوسین کواسن خام با میوه و 

11 خورش 7 
باقلا قاتق ی 1 
نخم مرغ و تره‌بار کیب وی هروه ی ۱:۳ 3 
ترش تره و 
خورش درهم جوش هر وک 3۱۳ 
خورش کدو حلوایبی و 99 
دم الو (خورش سیب زمینی) ی 3 
شیرین نره 0 
فسنجان بادنجان ۱ 
فسنجان به ده وا ی از 
کازی بنگالی و ی 
کاری تره‌پار ی مد و 3 
فا تره‌پار زمستانی ی 

در جمن ۳ 

۵ص اشکنه 
اشکنة البالو ی 3 
اشکنة اسفناج 20 
اشکنه:تة1 یر 2 
اشکته از را مس ما رن 
اشکنهة تخم خربزه خت 3 
اشکنه تخم خربزه و بادنجان از 
اشکنه رپ انار و 1 
استکته سر که شیر ه وه کر ۵ 
اشکنهٌ سیب زمینی و ۱ 
اشکنم شنبلیله یا رسمی ی 3 
اشکنة کاله جوش 3 
اشکته کت و فاد 3 
اشکنه ماست 0 
اشکنه ماش هم و ی کف 3 
اشکنة مرزنجوش و 2 
کاله جوش و و 
یر خوراک 
تارت خردل ۱ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 














کوفته ریز عدس قرمز و ی ۱۱۳۳ 
بادنجان شکم پاره (۲) رس ۱۱۲ 
دلهاه: قانتیرت و هم (با مایه تخم مرغ) ۵ ۱ 
دلمه دست هم (با ماه قارج) و :۱۱ 
دلمهٌ سیب و به اک ۱۳ 
مایه دلمه کت مو (۵) ۱۰۱ 
مایه دلمة کلم (۲) و ری ۱۳ 
خورش پاستا 
خورش الفردو ۵ ۲ 
خورش یادنجان که ۱۱ 
حورش زیتون و 
خورش سیر و روغن (الی ولی ) که مه ۱ 
خورش کرفس و هویج ی 
خورش گوجه فرنگی ۱ 
خورش گوجه فرنگی و سیر و ۱۳۹ 
پیتزا 
ناو ان مه ی 
پیتزا ناپولتانا رییتزای نایل) 0 ۱۳۱ 
پیتزای بادنجان ۱ 
خمیر بیتزا هه ری راو ی ۱3۳ 
روغن فلفل فرتهیر تمراف فش ۱ و ۶ ۱۰۱ 
مسس پیتزا و 
دیع وتان فرنگی مه ۱۰ 
سوفله و گراتن 

تخم مرغ گراتینه ۱۱ 
سوفله بروکلی و گردو کی ۱6 
سوفله بباز و تین 3 ۱5۱ 
سوفله گل کلم و گردو هو ۱۳/2 
سیب زمینی گراتینه ۱ 
گراتن سیب زمینی با قارچ ار 
گراتن سیب زمینی ترشی ی هی و ۹۹ 
شنم و گل کلم ۱۳۹ 
کباپ و کتلت ی 

کباب دنبلان زمینی ۱۳۹ 
یی میتی و تنیز ۱۳ 



































نمایه ۰۳ فهرست غذاهای بدون گوشت ۱۹۱۹ 


کتلت کلم ها 1 ی 
کتلت هویج ی ۳ ها که واه ۱ 
نش کینه سیب زمیشین ۳ 
روعن جوس خاهیته میب زمیتی و گوس ی ۱۳۱ 
یا کورا ی ی ۱۳ خافینة شیرین 2 
زوغن خوشین ی یا وی ی 
هقی تنکی ی قارچ ۱۱ 
سنبوسه (با مایٌ گیاهی) ۱ تا هد وه و کر 4 
فلافل و کر ۱۱۳ 
فوندوی بنیر ۱۱ تسا لاد .با گنه سرد ی و ۱ ۱۱ 
سیرأبیچ هر مر ی ی ۶ ۱۳ 
شیش انداز ۱۳ 
کوکو کزلمّه (بی‌معطلی ) ۱ 
که کیت 6 ی ۱ هن ماست هی ۱ 
کوک 9 و ۰۱۱ در کی ۱۳۳ 
کوکو کاهو و شوید هه ۱ او یا رها ۱ ۱۱ 
کوکو ماش که ۱۳ نیمروی ابی ی ی ی ۲ ۱۱۳۶ 
کوکو ماش شیرین 7 نیمروی زده ی 
و وی اسفناج ی نیمروی زرد و 
کوکوی بادنجان کبابی ی نیمروی ساده و ۱۳۲ 
کوکوی بادنجان ورقه امس ۱ نیمروی سبز و 
کوکوی باقلا و خی ۲/۵ ۱۳ ۰ تیمووی: سرخ ۱ 
کوکوی برنج و هو و ۱۱۳۲ موی هي رده تراک ۱۳ 
کوکوی به و و ۱ 
کوکوی بنیر ی ۱۳ 
کوکوی بیاز و ۱۱ سیب زمینی 
کوکوی تره مر ار بت و و ۵ ۱۳۲ الوماتار ۳[ م۱۳۱۹ 
و و و تست 0( ب ۰ ۱۳۴۶ _ پای سیب زمینی و تخم مرن .. ی ما ۵ ۱۲۱۳۰۹۳ 
کوکوی سیب زمینی ما هو شش مه ۳ ۱۳۳ بای سیب زمینی و سیب درختی و 
کوکوی کدوسبز کوبیده ی پای سیب زمینی و قارج ۳ 
کوکوی کدوسبز ورقه 1 شوه مشب زمیین: (انجلیشن:) ۱ 
اگوی کماعن ۳ پوره سیب زمینی (ایتالیا) ۳ 
کوکوی, کرذو 0 و ۱۳۹ پورهٌ سیب زمینی با اسفناج ۱۳۳ 
پوره سیب زمینی با بادام زمینی ۵ 
۰ پوره سیب زمینی با بنیر روم ۱ ۱۳ 
3 خاگینه و نیمرو . : . پورة سیب زمینی ۳ ای 1۱۳۳۸ 
با گنه 2 مک ۱ ۱۳ پورةه سیب زمینی با شلغم ۱۱۱ 
خاگینة اوکادو ی رس ۱۳ ور سیف ۲ نکر ی ۱۳2 
خاکینة اسفناج و پنیر موس ۰۱۱۵ رت را ۱ 
خاکینه بثیرو خن هو ۰۱۵ وا ره یت ری (فت رت ] ۳ 
خاگینةٌ پنیر و فلفل دلمه‌ای ۱۳۵۳ اس اش رس ی 
تا کر پیازداغ و و ۱۲ ریک نت مس شتا ت ۱۳۵ 
فته افیا یی و و ۱۳۳ تکة سیب زمینی ۱۱ 


حریره سیب زمینی هه ی و ۱۳۱۷ 
حریره سیب زمینی با سیر ۱۳۵ 
حریرهُ سیب زمینی داغ ۱ 
حریره سیب زمینی سرد ۱ ۱۱۲ 
حریرة سیب زمینی و خیار و و ی ۱۱۳ 
حريره سیب زمینی و کدو سبز و دوم ۱۳/۴۳۰۰ 
حریرءٌ سیب زمینی و ماست ۱۳۱ 
خلال سیب زمینی 1 
خوراک سیب زمینی و پنیر ی تن ۱۳ 
دو بیازه الو 7 و ۱۱۳ 
سالاد سیب زمینی گرم ۱۳۵ 
سیب زمینی استانبولی در کره ۱۳۱۲ 
سیب زمینی استانبولی در کره و ادوبه ۱۳۸۴ 
سیب زمینی با ماست و سر ۱۳۵ 
سیب زمینی بریان ۱۳۸۰۱ 
سیب زمیتی بریان با گرد پایریکا 1 
سیب زمینی تنوری ی ۱ 
سیب زمینی ته دیگی ۱۱ 
سیب زمینی ته دیگی با تخم‌مر غ ۱۳ 
سیب زمینی سرخ کرده ۱۱۳۵ 
سیب زمینی سرخ کرده با پیاز داغ ۱۱۳۱ 
سیب زمینی قالبی با پیاز ی ۱ 
سیب زمینی قالبی با تخم مر ۱3 
سیب زمینی قلمی و ۱۲۳ 
سیب زمینی کاغدی (چیپس) ی ۱۳۸۲ 
سیب زمینی مغولی (مغولای الو) و وم ۱۱۳۹ 
سیب زمینی و اسفناج رک نس ۱۱۳۵۹ 
سیب زمینی و اسفناج با ماست ۱۱۳۵ 
سیب زمینی و بیاز و م۱ 
سیب زمینی و تخم مرغ و بت ۱۱۳۹ 
سیب زمینی و شیید ی ۱ 
سیب زرمیی وکا وتحا ان ۱۱ 
سیب زمینی و نخود هی ۱۳۳ 
سیب زمینی همسایه و ی انا | 
خرانن دوف گر ۱۳ 
گلولةٌ سیب زمینی سرخ کرده ۳ 
2 برنده ی ۱۳۱ 
موساکای سیب زمینی ی ۳ 





هرجش مس دنو مرو نوی 4 ی ۳ ای ی 1 
4 0 ۱ ۲ 
مد ۳۹ ی چا فا و ورن 








7 دال مب ون یی 
[تمام فصل ] ۱۱۱ 
۳ ۷ ۳ ّ ۳ * ۳ ساندویج ۱ هن 
ساندویچ پنیر تازه و بیازجه و 
ساندویج ب بنیر دودی و گوجه فرنگی ۱۲ 
فا ع تس ور مه اد 
ساندویچ بنیر و خامه و خیار 4 ۱۳۳۶ 
ساندویچ پنیر و گردو و2 ۱۳ 
ساندویج تحم مرعغ و ۱۱۱ 


ساندویچ تخم مرغ و پیا 
ساندویچ تخم مرع و خیار ما مر ی ی ۱ 
و 9 9( ۸ 





کتلت سیب زمینی با پنیر ی و و ۹۰۳ 
کروکت سیب زمینی و و اه اه و و و ۱۳ 
نان بازمانده. هک و من مرو ور ۱6۵ 

















سوب پیاز فرانسوی ی ری ی با مت 














ار جع 
کرت رک کرک سب 





تسس سس سس سس ات سس تست مس سس سس ترشیت 
بت وید طوشت شکان هر نزن پرنده يا ماهی شیوه‌های خاص خود را دارد. ۳ ن که شکار 
و صید در جامعة مارسم وسیعی نیست. و دستورهای خوراک شکار هم در بخش جداگانه‌ای آمده 
است؛ در این فهرست نام غذاهایی را که منحصراً با گوشت شکار درست می‌شوند خواهید یافت. 


بلدرچین با کشمش و بادام ان ی فسنحان بلدرجین ی 
پلدرجین با نان بثیری ی فسنجان خودکا ی ۱ 
بلت و هت داز اسر ک و گت رشن ی 
بلدرجین در سس پر تقال و عسل ۱۳۶۲ قرقاول تنوری با ییاز ۱۱۳ 
پای خرچنگ با تخم مرغْ. ی ۳ ۱۱۲ رفاول وانکوز ی ۱۱ 
بای تفر نی یا شالاد زو ی ۱ ۱۱ قزل الا با بادام ی 
شین بت فان و موه شا رد 1۳ ۰ ۱۴۵۶ قزل الا با زرد چوبه و زعفران ۱۳ 
چیلی شکار وس ۲ ۱۲۵ قزل آلا با سس خامه سر و و ۷ ۱۳۶ 
۳ 1۳ ۱ قزل الا پا قار چ........................؛ ی ۶ ۱۱۳ 
خرچنگ با بادام 1 ۱۳ __ قزل‌الا به شیوة اسیابان ۳ ۱ 
خی با شش رم لاه ۱۱۳۰۱۰ قزل آلا در کره و گرد نان ۱۱۲۱ 
خرحتیاتاششتی کار ین ۱۲۱ قزل آلای آب پز, درسته و ما ۱۷۹ ۱۳ 
0 وا وی ار ام ۵ ۱۱۲۳ قرل آلای خشکه برشته هه ۱۱ 
خرجنگ ساده و .۰ ال اک گرفی: ی ۶ ۱۲ 
هو کا اون نی اسر تال موس .۰ ۱۴۶۳ __ قزل‌الای شکم گرفته تنوری ۱۱۳۹۱ 
خوزش کبک ت هو مت رت ۰۱۳۵۵" فرلا لا کبابی»درشته اه و مه ی ۱۱۳۹ 
حون ایحا ۱۱ قرل الای عبابی. سر سیخ ۱۳۹۷ 
دمی بلدرچین 0 ۷ الب هر اون ۱۱۱۱۰ 
ران بریان رم ی ی ان ۱۱ 
تیه کون تا ۱۰۳ کیک تتوزع ی و ۱۲ 
سینة مرغابی در سس البالو ی ۰۱۳۶۳ .۰ کیک دزی تفا لوسر ۳ 
سینة مرغابی در سس آنا 2 کوفت قالبی شکار 1 
سینه مرغابی در سس ترش و شیرین ۱۲۳۶ مرغابی در سس پرتقال و عسل ۱۱۳۶ 


سبنه مر عایی درس تمر‌هندیق :۱۴۶۲۰ مطنجن مرغایی ....... ی 
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نمایه ۳ فهرست راهنمای عمومی 


سح 


آب آلو» ۲۷۵ 

آبادان» ۰۷۹۱ ۰۸۱۵ ۰۸۶۹ ۰۱۲۵۲ ۰۱۲۷۷ ۱۳۰۸ 

آب زرشک. ۲۷۵ 

آب غوره. ۷۰۰ 

آبگوشت: ۱۷۴-۹۵۲؛ آداب آبگوشت: ۵۲-۹۵۲ ۹؛ 
کشیدن بح و کوبیدن گوشت » ۵۴؛ انواع: بح ساده؛ء 
۹۵۵-۲۴؛ بح سقید» ۹۵۵؛ بح برنج» ۹۵۵؛ نم 
بزباش» ۹۵۶: بم‌مرزه وسیر» ۹۵۶؛ بزقرمه. 
۶ -۹۵۷؛ بح به.» ۹۵۸-۹۵۷؛ بح چهارمغز 
۸- ۱۹۵۹ بح رسمی» ۰۹۵۳ ۹۵۹؛ تح کشک و 
بادنجان» ۹۶۱-۰۶۰: بح سیر ۹۶۱: نم کشک 
٩۶۲-۸‏ ؟ بم‌کلم قمری» ۶ نم گندم» ۷ تا 
۳ کم لیه, ۰۹۶۲: بح هیوه (باغی)» ۹۶۴-۹۶۳ 
نم تعناو جعفری» ۹۶۴: بح کشنیز» ۹۶۵-۹۶۲: 
بریانی اصفهانی» ۹۶۶-۰۶۵؛ قیمه آب‌دار» ۶۶٩؛‏ 
اسکودلا ای‌کارن دلاء 1۶۷ -۹۶۸؛ پوتوفی ۹۶۸؛ 
نح‌کره‌ای» :۹۶٩‏ نم سیرابی؛ ۹۷۰؛ پویی پابس 
٩۷۲ - ۷۰‏ ؛ نم انگلیسی (سافوک استیو)» ٩۷۲‏ تا 
۳ به پاریسی» ۹۷۲: بح ذرت» ۹۷۴-۹۷۲؛ 
بح تخود ٩۷۴‏ 

آب لیمو. - ۷۰۱ 

آب ناردان. ۴۷۶ 

آب نارنج» ۱۰۱ 

آبیت (شام روسی)» ۱۵۸-۱۵۶ 

آب پیخنی: ۳۵۲-۳۴۷ انواع: آب تره بار» ۳۲۷ و 


۸ آب پاچه. ۳۴۱-۲۴۸: آب ماهی ٩۳۶؛‏ 
آب قلم ۳۵۰-۲۹ آب کلم ساده ۳۵۰: آب قلم 
پررنگ» ۱۳۵۱-۳۵۰ آب گوشت ۱۳۵۱ آب 
مرغ» ۳۵۱؛ آب بوقلمون» ۳۵۲؛ آب میگوء ۳۵۲: 


نگه داری آب بخنی. ۲۵۲ 


آخو بلانکو ده مالاگا (سوپ سرد). ۷۳۵ 


آدریاتیک, دریاء ۰۱۳۵ ۰۱۳۷ ۱۴۱ ۱ 

آذربایجان. ۰۷۶ ۰۲۰۶ ۰۲۱۸ ۰۲۲۵ ۰۲۳۱ ۰۳۰۹ ۳۱۵ 
۷۰ ۰۵۶۱ ۰۶۳۶ ۰۸۴۹-۸۴۸ ۰۸۶۱ ۱۰۹۴ ۰۱۴۳۲ 
۱ ۱/۱۹ 

اربری, ای. جی, ٩۲‏ 


ار تیشوء ۳۲۴ 


ارد» ۰۱۵۳۶ ۱۷۲۶-۱۷۲۵ 


آرد برنج» ۲۰۱ 

آرد جوانه, ۱۵۲۲ 
آرد گندم ۱ - ۷۰۲ 
آرد نخود: ۲۰۲ 

آرد نخودچی» ۲۰۲ 


استانه ۳" 

اشورگ‌ها: ۳۴۵ 

آسیا. ۰۶۶ ۰۱۱۰ ۱۲۸ ۲۲۲؛ آسیای جنوب شرقی, ۶۶ 
۳ ۵۹۵؛ بح ی جنوب غربی» ۲۲۶؛ بحی شرقی: 
٩۵۹۵ ۰۲۰۳ ۶‏ بحی صغیر ۰ ۶۶-۶۵ ۰۶۸ ۷۰ 
۰۱۱۲-۸۰ ۰۲۲۱۰۲۱۱ ۰۲۳۲ ۰۴۸۳ ۰۱۰۹۱ ۱۴۱۹؛ 
بحی‌مرکزی» ۰۶۸ ۰۹۶ ۰۱۰۱ ۱۴۱۹؛ بحی مياأنه. . 
۱۱۲-۰ 


تمایه ۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۳۳ 


آش: ارافی ۷۱ ۶۱۳؛ سر و سرکه در نج ۶۱۱ 
نعناداغ در نج ۶۱۱ پیازداغ درنح. ۶۱۱؛ سیر 
داغ در بح ۶۱۲؛ فلفل داغ سبز در بح ۶۱۲؛ زیره 
داغ در نج ۶۱۲ دارچدن و روغن در نح, #۶۱۲ 
قیمهة سباده در بح ۶۱۳ اچزا. ۶۱۱: کوفته 
سرگنجشکی, ۶۱۳؛ انواع : بح ساده؛ ۶۱۵-۶۱۴؛ نم 
گوجه فرنگی ۱۵ء؛ نم انار» ۶۱۵؛نح تم ۶۱۵ 
نم زرشک ۶۱۵؛ تمکشک. ۶۱۶؛ نم ماست» 
۶۱۷-۶؛ بح سماق» ۶۱۷: بح آلو» ۶۱۸-۶۱۷ 
نم آلوچه(گوج؛ برغانی)» ۶۱۸؛ سح‌زیره 
(شلة ترکمانی يا شله بریانی)» ۶۱۸؛ سح ساک» 
۶۱۹-۸ نم درهم جوش؛» ۶۲۰-۶۱۹ دندونی» 
۷۰ ۶۲۱: نم ماش ساده. ۶۲۱: نم ماش با 
شلغم و پیاز: ۶۲۲-۶۷۲۱: سم ماش با کلم قمری» 
۲ -۶۲۲؛ نم عروس یا دوگون چورباسی 
(شوربای عروس)» ۶۲۲ -۶۲۳: پهتی (حمیص)» 
۱۶۲۴-۲۳ بح گدو (کویی آش)» ۶۲۲؛ بح قلیه» 
٩۶۲۵ - ۴‏ گوجه سبز (خال و آبه)» ۶۲۶-۶۲۵؛ 
نم‌کلم ۷۶ ۶۲۷: بح جو» ۶۲۹-۶۲۷؛ بح جو با 
شویده» ۶۲۸؛ بم‌جوبرنج‌دان» ۶۲۸؛ بح ترخینه» 
۷۹ نح آماج ساده» ۶۳۰-۶۲۵ نم آماج مایه‌دار» 
۲۰ -۶۳۱؛ بح زشته» ۶۳۴-۶۳۱؛ نم خیار» ۶۳۴؛ 
نم بادنجان» ۶۳۵؛ نمکدوسبز ۶۳۵؛: بح ماست با 
(ماسوا)» ۶۳۵؛ نج دوع (دوغا)» ۶۳۶-۶۳۲۵؛ بح 
یخن ۶۲۷-۶۳۶ نم لخُشکه ۶۳۸-۶۲۷: نم 
بلغور به شیر ۶۲۸؛ شلهٌ ماهی شور ۶۳۹-۶۳۸ 
شولی» ۶۲۰-۶۳۹: شولی شلغم» ۶۲۰؛ شلة مرغ» 
۴۱ بم شله قلمکان» ۶۴۴-۶۴۱؛ بح نذری» ۶۴۴؛ 
تتماج» ۶۲۵-۶۴۴؛ بسم‌کمای» ۶۲۶-۶۲۵؛ یم 
گندم. ۶۲۸-۶۲۶؛ غلغل» ۶۲۹-۶۲۸؛ قلية به 
و انار :۶۵۰-۶۴٩‏ یرتقلی (پاره پوره)» ۶۵۰؛ 
نم قلوت» ۶۵۱-۶۵۰؛ بح ترخون» ۶۵۲-۶۵۱ 
نم قنبید» ۶۵۲: بح ارزن و ارده» ۷۵۸ 

آشپز حرفه‌ای فرانسوی» ۰۱۴۷-۱۴۶ ۰۱۵۲ ۰۱۰۱۵ ۰۱۰۱۷ 
۱۶۰۸ 

آشپزخانه: طرح و لوازم. ۱۸۶-۱۶۵؛ آرایش آشپزخانة 


موجود. ۱۶۶-۱۶۵؛ مثلث کار در بح‌ی جدید ۱۶۷؛ 
آشپزخانة باز(این). ۱۶4: طراحی‌نح‌ی‌جدید. 
۱۷۰-۶۶؛ بح و آلودگی محیط زیست. ۱۸۷ 

آشپزخانة ایرانی» ۰۱۰۲ ۰۱۰۵ ۰۱۱۲ ۰۱۱۴ ۱۶۹ ۰۱۷۰ 
۳ ۲ ۰۲۳۵ ۰۲۵۰ ۰۳۴۲۰۳۳۹ ۰۱۰۹۱۰۹۵۳ 
۷ ۱۵۹۳ 

آشپزخانة چینی: ۱۲۵: وسایل بح, ۱۲۱ 

آشپزی: اندازه گیری مواد در نج ۱۱۵؛ ناریخ نج ۱۳ 
مکتب‌های بح ۰۱۳ ۰۲۱ ۱۶۲-۶۵؛ بح به عنوان هدر 
۰ ۸۷۲-۶۵ ۱۳۸-۱۴۶؛ بهداشت محیط زیست و 
بح ۰-۱۸۷ ۱۹۶؛ بح و محیط زیست. ۷۳؛ زنأن و نح؛ 
۰ بم و صرفه جویی. ۱ ۲۷ مردان و بح ۱۰ 

آشپزی اروپایی» ۸۷۲ ۰۱۳۴ ۰۲۱۸ ۰۲۱۹ ۰۲۲۲ ۰۲۲۷ ۰۲۳۵ 
۵۹ ۰۳۰۳ ۱۳۱۰ ۰۳۱۵ ۰۳۲۱ ۰۳۲۲ ۰۳۲۳ ۰۳۲۸ ۳۳۳ 
٩۱۲۶۹۰۹۹۵ ۰۵۶۵ ۰۵۶۱۰۵۵۳ ۷/۸۳۴۷ ۳۳۵‏ 
بح و پنیر, ۳۱۰: آشپزی جنوب اروپاء ۲۰ 

آشپزی اسپانیایی» ۰۷۰ ۱۱۹-۱۱۵؛ تنوع در نح» ۱۱۵؛ 
آشپزی جنوب اسپانیاء ۱۱۵؛ آشپزی آندالوسیا؛ 
۵ ۱۱۶ آشپزی مادرید» ۱۱۶؛ آشپزی کاتالونیا؛ 
۱۱۷-۶؛ آشپزی گالیسیا» ۱۱۷؛ آشپزی باسک و 
ناوار؛ ۱۱۷ 

آشپزی امریکایی. ۰۱۳۴ ۰۲۰۹ ۲۲۶: آشپزی امریکای 
لاتین. ۱۱۸-۱۱۷؛ رابطة بح و آشپزی اسپانیایی 
۱۱۸-۷؛ بح و تورتیاء. ۱۱۸؛ نح و سالسا. ۱۱۸ 
بح و خمیر لوییا. ۱۱۹-۱۱۸ بح وذرت» ۱۱۹؛ بح و 
فلفل قرمزء ۱۱؛ بح و گرد چیلی, ۱۱۹؛ بح وآوکادی 
۵۹ بم و گوجه فرنگی. ٩۱۱؛‏ بح و تاکو. ۱۱٩‏ 

آشپزی ایتالایی» ۰۶۸ ۰۱۱۱ ۰۱۳۵-۱۳۵ ۰۱۵۲ ٩۲۱۰۰۲۰۹‏ 
تأغیر نم بر آشپزی فرانسوی, ۱۳۸-۱۳۷؛ بح و 
آب غوره. ۱۳۷؛ بح و ادویه. ۱۳۷؛ بح و چار ادویه, 
۱۳۸-۷؛ بح و بنشن, ۱۳۸؛ بح و پنیر» ۱۳۸؛ نج و 
پیاز. ۱۳۸: سحوروغن زیتون» ۱۳۸؛ بح و زیتون: 
۹ بح و سیزی‌های تازه و خشک» ۱۳۹؛ بح و 
سرکه, ۱۳۹؛ بح وسیر؛ ۱۳۹؛ بح و فلفل. سنیز و 
قرمز» ۱۴۳۰-۱۳۹ نج و فینو کیو, ۱۴۰؛ تحو 
گوجه فرنگی» ۱۴۱-۱۴۰؛ بح وماهی و میوه‌های 


دریا, ۱۴۱؛ شام و ناهار در بح؛ ۱۴۲-۱۴۱؛ آنتی 
پاستو در دم ۱۴۳-۱۴۲؛ پاستاء پلنتاء ریسوتو 
در بح » ۱۴۳ سوب در یج ۱۴۴-۱۴۳؛ غذای اصلی 
در نح» ۱۴۴؛ دسر در بح ۱۳۵-۱۴۴؛ آشپزی شمال 
ایتالیا؛ ۱۳۵: آشپزی جنوب ایتالیا؛ ۱۳۸۰۱۳۶۱۳۵ 

آشپزی ایرانی» ۰۱۳ ۰۱۸ ۰۲۱ ۶۵ ۶۶ ۶۷ ۶۸ ۶٩‏ ۱۰۲ 
٩ ٩ 6۳۵ (۲6 ۳‏ ۱۲ 
۹ ۰۱۵۰ ۰۱۹۹ ۰۲۰۵ ۰۲۰۸ ۰۲۱۰ ۰۲۱۴ ۰۲۲۷۰۲۱۵ 
۰ ۰۲۶۸ ۰۳۱۶ ۰۳۱۷ ۰۳۲۱ ۰۳۲۷ ۰۳۳۱ ۰۳۳۵ ۱۳۴۶ 
۷ ۰۴۷۹ ۰۶۷۲ ۰۷۴۲ ۰۷۷۸ ۰۸۴۷ ۰۹۵۴ ۱۳۳۹ 
۱ ۵۰ بم به عنوان مکتب مادر» ۶۸-۶۵؛ 
ودژگی‌های نحم. ۷۷-۶۹: سفرة ابراتی در نب 
۷۷- ۸۳؛ دورنمای تاریخی در نحم» ۸۳؛ بح به عنوان 
هنر, ۲۰؛ تأشیر نم بر آشپزی ایتالیایی. ۱۳۵؛ 
شرکت ادویه‌ها در بح ۲۳۲-۲۳۰: تفاوت بح یا 
آشپزی فرانسوی. ۰۱۵۰-۱۴۹ ۱۴۷؛ تنوع در بح 
۴ سوخت در نج ۷۰ شيوه تهدهٌ ژیگوی ابرانی 
در بیج ۱۲۵۰-۲۳۹ شیوة سرخ کردن در دح ۷« "۳؛ 
مواد اولیه بح ۷۲: نقش پخت طولانی در بح ۱۷۵؛ 
نقش حرارت ملایم در نج ۷۵-۷۴۲ بح و پذیر» ۱۷۳ 
۰ بم ومحیط زیست. ۷۲؛ آشپزی جنوب 
ایران» ۰۱۰۳ ۰۲۰۴ ۲۱۴-۲۱۳ 

آشپزی بغداد» ۴ ۵ ۰۹۶ ۰۱۱۰ ۰۱۱۲ ۱۱۴ 

آشپزی پرتخالی» ۸٩۷‏ 

آشپزی ترکی» ۶۷ ۰۶۸ ۰۹۵ ۰۱۱۴-۱۱۰ ۰۲۱۸۰۲۰۲ ۱۲۳۲ 
۷۲ ۰۳۲۵ ۳۳۵ 

آشپزی چینی» ۵ع. ۰۶۶ ۶۷ ۷۱ ۸۷۲ ۷۶ ۰۱۲۷-۱۲۰ 
۰ ۷ ۰۱۴۹ ۰۱۵۰ ۰۱۷۳ ۰۲۰۲ ۰۲۰۳۲ ۰۲۰۹ ۲۱۰ 
۴ ۰۲۲۲ ۰۳۲۱ ۰۳۲۲ ۰۳۲۳ ۰۳۲۲ ۰۳۳۳ ۰۳۲۷ ۱۵۵۳ 
۴ ۵۹۳ بم به عنوان مکتب مادر» ۵ ۶۶؛ 
وسایل آشپز خانه4ٌ چینی, ۰۱۲۱ ۱۲۷-۱۲۵؛ 
روش‌های پخت و پنز در بح ۱۲۱؛ تفت دادن 
(چائو) در بح ۱۲۱ ۱۲۷؛ خورش در نج ۱۲۲ تا 
۳ بخار پز کردن در نم۰ ۱۲۴۳-۱۲۳؛ سرخ کردن 
درنج. ۱۲۵-۱۲۴؛ روغن جوش کردن در نحص 
۲۴ -۱۲۵؛ تدوری کردن در نح» ۱۲۵؛ بلوری کردن 


(کریستال) درم ۱۲۵؛ پختن در آب جوش در سح. 
۵ ۱۲۶ تأثیر نم بر آشپزی فرانسوی, ۱۲۸؛ 
تقاوت بح با آشپزی فرانسوی» ۱۵۰-۱۴۹ 

آشپزی درباری» ۲ ۰۹۴ ۰۹۵ ۱۰۰۰۹۹ 

آشپزی دور صفوی (کتاب). ۰٩۲‏ ۰۱۰۰ ۰۱۰۶ ۰۱۱۴ ۰۲۵۲ 
۱ ۲ ۰۸۲۷ ۰۸۸۳-۸۸۱ ۰۱۱۲۸ ۰۱۱۹۶ ۱۱۵۵۴ 
۱۵۶۲ 

آشپزی روستایی» ٩۲‏ 

آشپزی روسی» ۶۸ ۱۶۲-۱۵۴ 

آشپزی رومی» ۶۵ ۰۶۶ ۰۶۸ ۰۷۶ ۱۳۶؛ سح به عنوان 
مکتب مادر» ۶۵ 

آشپزی ژاپنی» ۶ع ۶۷ ۶۹ ۰۱۳۴-۱۲۸ ۰۲۰۲ ۰۲۰۹ ۱۲۲۲ 
۴ ۱۳۶۲ بح محلی. ۱۳۱: نخ و آرده» ۱۲۹؛ نو 
برنج ؛ ۱۲۹؛ بح و بنشن» ۱۲۹؛ بح وتره‌بار» ۱۲۹؛ 
بح و تری پاکی (سس). ۱۲۹؛ بح و توقو, ۱۲۹؛ بح 
و خرمالو. ٩۱۲؛‏ بح و داشی جیرو (آب ماهی). ۱۲۹؛ 
بح و ژتجییل نازه و جوانة زنجییل. ۱۳۰ نو 
سانشو (فلفل ژاپنی). ۱۳۰؛ بح و سو (سرکة برنج)» 
۰ بح و شاه بلوط. ۱۳۰؛ بح وشوو (زسس 
سویا). ۱۳۰؛ بح و شیرا تاکی (رشتة ژاپنی)» ۱۳۰؛ 
بح وقارچ» ۱۳۰؛_ بح وکتبو (گیاه دریایی)» ۱۳۰؛ 
بح و کنجد. ۱۳۱: و بح میسو (خمیر لوبیا)» ۱۳۱؛ 
بح و واسایی (ترب). ۱۳۱: تفاوت بح با سایر 
آشپزی‌ها: ۱۳۱: بح وهونزن ریوری, ۱۳۲؛ بح و 
چاکای سکی ریوری. ۱۳۳-۱۳۲: بح و کای سکی 
ردوری» ۱۳۴-۱۳۳ 

آشپزی سرخ پوستی» ۰۱۱۸ ۷۲۲۰۷۲۳ 

آشپزی سلجوقیان, ٩۶‏ 

آشپزی شرقی, ۱۳۶ 

آشپزی عربی» ۶۸ ۶4 ۷۶ 4۵ ۰۱۱۴-۱۱۰ ۱۲۳۲۰۲۱۸۰۲۰۲ 
۵ بهم پیش از اسلام. ۶۸-۶۷؛ بح و قلفل» ۱۱۴ 

آشپزی فرانسوی» ۰۳۱ ۰۶۸ ۰۷۲ ۰۱۳۶ ۰۱۳۷ ۱۵۳-۱۳۶ 
۶ ۰۳۱۵۵۹ ۰۳۴۹۰۳۲۸۰۳۲۳ ۰۵۶۱ ۰۵۶۷ ۱۱۵۸۳ 
۸ تاريخچه دم ۱۵۳۲-۱۵۲: شوه پخت 
تره بار در بح » ۱۲۶ شیوة پخت سیب زمینی در 
نج ۱۵۰: نج و چار سبزی. ۱۵۱ نج و سيزي 








نمابه ۰۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳۵ 


معطر. ۱۵۱ 

آشهزی شهرستانی (محلی) فرانسوی» ۰۱۳۷ ۱۴۸ 

آشپزی عادی» ۶٩‏ 

آشپزی عالی فرانسوی» ۰۷۰۰۶۹ ۰۷۲ ۰۱۴۸۰۱۴۷ ۰۱۵۲ ۱۵۳ 

آشپزی گورکانیان؛ ۹٩‏ 

آشپزی گیاهی بودایی» ۱۳۲ 

آشپزی مجارستان» ۳۳۲ 

آشپزی نوین فرانسوی» ۰۷۲ ۰۱۱۷ ۱۴۸ 

آشپزی مکزیکی: ۰۱۱۸ ۲۲۶؛ بح و تورتیا. ۱۱۸؛نح و 
سالسا. ۱۱۸؛ بح و خمتر لوییتا: ۱۱۹-۱۱۸ نج وق 
ذرت » ۱۱۹؛ بح و فلفل قرمز؛ ٩۱۱؛‏ بح و گرد چیلی, 
۹ سم و آوکادو: ۱۱۹؛ بح و گوچه فرنگی» ٩۱۱؛‏ 
بح و تاکو. ۱۱٩‏ 

آشپزی هندی» ۶۷ ۰۷۶ ۰۹۸ ۰۹۹ ۰۱۰۹-۱۰۳ ۱۳۰۰۱۱۱ 
۳ ۴ ۰۲۱۶ ۰۲۱۸ ۰۲۱۹ ۰۲۲۱ ۰۲۲۲ 
۳ ۰۲۲۹ ۹۰۲: بح وگرم مسالا (ادوية هندی)؛ 
۱۰۵-۴؛ تح وقفلفل. ۱۰۵؛ بح وکاری (خورش 
هندی)». ۱۰۶-۱۰۵: بح ودال. ۷ بم و برنج.» 
۷ بم و نان» ۱۰۸-۱۰۷ بح و چتنی. ۱۰۸ یم 
ودسر. ۱۰۸: بح و تنقلات هندی» ۱۰۱۹-۱۰۸ یم 
و پان. ۱۰٩‏ 

آشپزی یونانی» ۰۱۱۱ ۰۳۳۲ ۷۱۹ 

آغوز» ۲۱۴ 

آقاخان نوری؛ ۱۰۷ 

آکاراخه (پاکورا)» ۱۲۶۲ 

آلامونی یر رقزل آلا به شیوهُ آسیابان)» ۱۲۷۴ 

آلبرانیا (بورانی)» ۵۳۳-۵۲۲ 

آلپ» ۱۲۶ ۱۴۳۵ 

آلمان, ۴۴۴ ۱۴۴۳ ۱۷۴۵؛ آلمانی‌هاء ۱۵۶ 

آلودگی محیط زیست. ۰۷۳ ۰۱۹۱-۱۸۷ ۰۱۹۳ ۱۹۴ 

آلوکه تکه رتکة سیب زمینی)» ۱۳۸۶-۱۳۸۵ 

آلوکه طلا هوا لاچا ‏ تنقلات هندی 

آلو ما تاره ۱۳۸۰-۱۳۷۹ 

آلی ثولی (خورش پاستا)» ۱۱۳۸ 

اناتولین؛ ۱۱۰ 

آندالوسیاء ۱۱۶-۱۱۵ 


آندیو ۲۲۲ 

آنشوا > ماهی متو 

آویشن شیرازی» ۲۱۸ 

آیریش استیو «تاس کباب ایرلندی)» ۱۰۸۲ 

آیین نامک (کتاب)۰ ۰۸۷ ۰۸۸ ۱۴۳۲ 

ابرشم کباب (ابریشم کباب)» ۱۶۰۰ 

ابرکوه (ابرقو)۰ ۶۲۸ ۷۵۸ ۰۸۱۰ ۱۵۶۵ 

ابن بطوطه. ۷۷ 

تریش, ۰۴۲۴ ۰۱۴۲۳ ۱۷۲۷ 

اپیکور (فیلسوف یونانی)» ۱۴۸۵-۱۴۸۴ 

اترودیا. ۱۳۵ 

اتیوبی ۰۷۴۹ ۱۷۵۸ 

اثر (مجله). ۸۶ 

اچتو بالزامیکو ترادیتسیوناله (سرکه)» ۱۳۹ 

احمد بن بویه دیلمی» ٩۱‏ 

اخبا رالزمان (کتاب)» ٩۱‏ 

اختا پوس (هشت پا)» ۳۰۶-۳۰۵ 

اخلاقالملوک (کتاب). ۰۸۷ ۱۴۳۲ 

آدویه: ۲۳۲-۲۱۷: ویژگی‌های بح, ۲۲۹-۲۱۷؛ انواع: 
آویشن شیرازی» ۲۱۸؛ آنیسون» ۲۱۸؛ برگ بو 
۸ تخم شنبلیله» ٩۲۱؛‏ تخمگشنیز ۳۹ 
تعلب. ۲۱۰: جوزبویاء ۲۱۰: جوش شیرین» 
۹ حردل, ۲۲۰: خسرودار» ۲۲۰؛ دارچین» ۲۲۰؛ 
رازیانه» ۲۲۱-۲۲۰؛ رنگ غذا؛ ۲۲۱: زردجوبه. 
۱ زرد جوبة شیرین کرده» ۲۲۱؛ زعفران» ۲۲۱ 
تا ۲۲۲؛ زنجبیل» ۲۲۳-۲۲۲؛ زیره» ۲۲۳؛ سبزی 
خشک. ۲۲۳: فلفل بهار» ۲۲۴-۲۲۲؛ فلفل سیاه. 
۲ فلفل سفید. ۲۲۲: فلفل قرمز» ۲۲۵-۲۲۲؛ 
کاکوتی» ۲۲۵: کرفس‌کوهی, ۲۲۵: گرد پاپریکاه 
۷۷۲۶۵ گرد چیلی» ۲۲۶؛ گرد نانوایی» ۲۲۶: 
گل‌رنگ» ۶ ۷( گلگلاب (گل سرخ)» ۶ لیموی 
عمانی» ۲۲۷: گرد لیمو. ۲۲۷؛ گرد پوست لیمو. ۲۲۷؛ 
مارژولن» ۲۲۷؛ مخمرنان» ۲۲۸: مرزنجوش» 
۲۲۸ میخک» ۲۲۸: نمک» ۲۲۸؛ وانیل» ۲۲۰؛ هل 
۹ ترکیب نح: ۲۲۴۳-۲۲۰؛ نحی خورشی» 
۰ ی پلوی» ۲۳۱-۲۳۰؛ بح ی آبگوشتی» ۲۲۱: 


نی ترکی و عربی» ۲۲۲: گرم مسالا (نح‌ی 
هندی)» ۲۳۲؛ گردکاری (پودر کاری)» ۲۳۳:بحی 
کشمیری. ۲۳۳: بم‌ی مدرس؛ ۲۳۴-۲۳۳: نمی 
فرانسوی (چار ادویه)» ۲۲۲؛ سح‌ی مکزیکی» ۲۳۴ 

اردکان» ۲۰۲ ۳ 

اردک» ۲۶۲-۲۶۱ 

اردک بریان با فلفل سیاد. ۱۲۳۳-۰۱۲۳۲ 

اردک بریان پکنی» ۱۲۳۴-۱۲۲۲ 

آردک ماهی. ۲۸۰ 

آردک و تره بار» ۱۰۸۵-۱۰۸۲ 

آردک و سیب زمینی» ۱۰۶۲ 

اردور سه پیش‌غذا 

۲۱۴ ۰۲۰۲ ۰۲۰۲ ۰۱۲٩ رد۵‎ 

آرمنستان. ۰۱۱۲ ۰۱۵۶ ۰۴۴۵ ۰۷۶۲ ۰۱۱۱۴ ۰۱۰۹۴ ۰۱۴۳۱ 
۶ ۰۱۷۵۲ ۱۷۶۱ 

اروپاء ۶۵ ۶۶ ۰۷۱ ۰۱۱۰ ۰۱۱۴ ۰۱۱۸ ۰۱۲۴ ۰۱۳۵ ۱۳۶ 
۲ ۰۱۵۶ ۰۱۷۳ ۰۲۱۱ ۰۲۲۰ ۰۲۲۷ ۰۲۳۴ ۰۲۳۵ 
۹ ۰۲۴۳۴ ۰۳۰۵ ۰۳۲۶۰۲۲۱ ۰۳۳۳ ۰۳۳۵ ۴۲۲ ۴۴۵ 
۶ ۰۴۹۱ ۰۶۸۳ ۶۹۴ ۰۷۱۰ ۰۷۲۳ ۰۷۳۴ ۱۰۷۸ 
۱ ۰۱۱۵۵ ۰۱۲۷۲ ۰۱۴۲۱ ۰۱۴۲۳ ۰۱۴۲۶ ۰۱۴۳۱ 
٩٩۴‏ ۰۱۵۵۳ ۰۱۶۰۴ ۱۷۲۸؛ بح ی شرقی؛ 
۵ ۰۷۰ ۰۱۳۹ ۰۲۲۵ ۰۴۴۲ ۰۴۸۳ ۱۷۴۷: نحی 
غربی» ۶۵ ۰۱۵۷ ۰۱۵۸ ۱۶۱؛ آرویاییان ۶۶ ۰۱۱۴ 
۸ ۰۱۳۵ ۰۱۳۶ ۰۳۲۱ ۰۴۳۵ ۱۳۸۵ 

آروندرود. ۰۲۷۵ ۰۲۸۲ ۱۲۹۲ 

ازون برون (استرژن)» ۲۸۱: انواع: بلوکااسترژن, 
۱ آسیترا استرژن. ۲۸۱: سوروگا استرژن. ۲۸۱ 

اسپانیا. ۰۲۰ ۰۱۱۵ ۰۱۷۶ ۰۱۱۷ ۰۲۲۱ ۰۴۸۳ ۰۵۸۶ ۵۹۹ 
۱ ۶ ۰۸۳۴ ۰۸۳۵ ۰۹۴۱ ۰۱۰۳۵ ۰۱۲۱۰ ۰۱۲۵۷ 
۱ ۱۷۵۵: أسپانیای جنوبی. ٩۵‏ 

۱۶۰۱ ۰۱۴۸۰ ۰۱۰۸۳ ۰۷۴۵ ۶۵۶ ۴۴۴ ۰۱۱۱ ۰4٩ استانبول.‎ 

استراچا تلا (سوپ پاره پوره)» ۶۸۸-۶۸۷ 

استرالیا. ۶ ۱.۶۶ 

استیک (بیفتک): ۰۲۴۶ ۱۲۱۳-۱۲۰۱؛ شیوة تهية 
استیک و بیفتک : ۲۴۷؛ آتش دادن بح ۱۱۲۰۳۱۲۰۲ 
استیک آب‌دار, ۱۲۰۳-۲؛ بح خون دار» ۱۲۰۲ تا 


۳ نم مفغز پخت. ۱۲۰۳-۱۲۰۲: بح نیمه خام 
(آبی). ۱۲۰۳-۱۲۰۲؛ انواع : استیک ماهی» ۲۹۰؛ 
نج شاد ۱۲۰۳ نم لرته؛ ۱۲۰۴-2۳ نم قلفل» 
۴ مم مغزپخت» ۱۲۰۵-۱۲۰۴؛ بیفتک 
پروانس» ۱۲۰۵؛ بیفتک آلزاس» ۱۲۰۶-۱۲۰۵؛ 
بیفتک روی شبکه (گریل)» ۱۲۰۶: آنتروکت 
روی شبکه. ۱۲۰۶: آنتروکت تابه‌ای» ۱۲۰۶؛ 
نم با سس مکزیکی؛ ۱۲۰۷؛ بح تری یا کی» ۱۲۰۷: 
جوجه نم تری‌یاکی» ۱۲۰۸؛ بح‌تاتار» ۱۲۰۸ تا 
۰۹ تورندو با سس‌قارج» ۱۲۱۰-۱۲۰۹؛ نم 
ترش و شیرین, ۱۲۱۰ فیله مینیون, ۱۲۱۰؛ 
تورندو با سس ترخون و گشنین ۱۲۱۱ 
شاتوبریانکبابی» ۱۲۱۲-۱۲۱۱: شاتوبریان 
تابه‌ای (متر دوتل)» ۱۲۱۲: قرمه روی نان» ۱۲۱۲ 
تا ۱۲۱۳؛ نوشت بره با جعفری و لیمو ۱۲۱۶ تا 
۷ کتلت دسته‌دار» ۱۲۱۷: استیک جگس 
۷۱ - ۱۴۸۲ 

آاسچی (سوپ روسی): انواع: اسچی (سوپ کلم)» ۶۷۹ 
تا ۶۸۰؛ بح سربازی» ۶۸۲-۶۸۱؛ بح سب ۶۸۲ 

اسرار التوحید فی مقامات الشیخ ابی سعید (کتاب)» ۶۳۵ 

اسفناج. ۲۲۲ 

اسکانلند. ۶۷۵ 

اسکالوپ: انواع: نم دست پیچ راسته و فریتاتاء 
۱۰۲۱-۹؛ نم زنجبیلی» ۱۰۵۳: بح در پوشش 
گردو. ۱.۵۶؛ اسکالوپ» ۱۲۱۳: اسکالوپ با 
زنجبیل ولیمو» ۱۲۱۴-۱۲۱۳؛ اسکالوپ با 
خامه و ترخون؛ ۱۲۱۵: اسکالوپ با قارج و 
خامه» ۱۲۱۶-۱۲۱۵: اسکالوپ با پنیر وگوجه 
فرنگی» ۱۲۱۶: نم با خامه و ترخون» ۱۲۱۵: 
نم با زنجبیل و لیمو ۱۲۱۵-۱۲۱۳؛ ِِِ 
وخامه» ۱۲۱۶-۱۲۱۵ 

[شکفبی آوگو لمونو رسوپ سیرابی)» ۷۲۰-۷۱۹ 

اسکودلا ای کارن دلا (آبگوشت»» ٩۶۸-۹۶۷‏ 

اسکوفیه. ۰۱۶۰۸ ۱۶۲۴ 


اسماعیل اول صفوی. ۰٩۲‏ ۰۴۸۲ ۸۸۱ 


اسمتانا (خامهةٌ ترش)» ۱۶۰ 


اسید لاکتیک (ترشی شیر)» ۳۱۰ 

اشپولر. برتولد. ٩۷‏ 

اشترودل > شیرینی سیب وگردو 

آشک (پاستا)» ۱۱۴۰-۱۱۳۹ 

اسکمبه چورباسی (شوربای سیرابی)» ۶۵۶ 

اسکنه: ۷۵- ۹۸۲؛ انواع: اشکنهٌ شنبلیله(رسمی)» 
۵ بم مرزنجوش؛ ۹۷۶؛ بح اسقناج» ۹۷۶؛ نم 
به» ۹۷۶؛ نم سرکه شیره» ۹۷۶ -۹۷۷: بح ماست؛ 
۷ هم آلبالو» ۹۷۷: بح رب انار ۹۷۸: بح کاله 
جوش, ۰۹۷۸: بح آبجیز» ۹۷۸: بح ماش» ۹۷۹: 
بح سیب زمینی» ۱۹۸۰-۹۷۹ بح تخم حربزه. 
۹۸۱-۰ نسح تخم خربزهو بادنجان» ۹۸۱: 
نم‌گشنیز و شنبلیله» ۹۸۲-۹۸۱: بح پیاز» ٩۸۳‏ 

اصفهان. ۰۲۲۵ ۰۲۴۵ ۰۸۰۱ ۰۱۰۹۷ ۰۱۵۹۷ ۰۱۶۸۷ ۰۱۷۲۰ 
۱۷۷۳ 

٩۵ اصمعی.‎ 

افریقا» ۵» ۶۶ ۰۱۱۴ ۰۱۱۵ ۰۱۹۱ ۰۱۹۵ ۰۲۱۷ ۰۷۲۲۰ 
۳ ۰۴۴۴ ۰۸۲۲ ۰۸۲۳ ۰۱۰۹۱ ۰۱۲۵۷ ۱۲۶۲؛ نحی 
شمالی» ۰۱۱۰ ۰۴۸۳ ۱۲۵۷؛ دح ی غربی» ۰۸۷۲ ٩۴۸‏ 

افشار. ایرج» ۷۷ ۰٩۲‏ ۰۲۸۲ ۸۲۷ ۸۸۱ 

افقشره: ۴۷۶-۱؛ انواع: افشره انار» ۴۷۱؛ نم 
پرتقال و توت فرنگیء ۴۷۲-۲۷۱؛ سم پرتقال 
و شاه توت» ۴۷۲؛ نم انگور» ۴۷۲؛ سم گوجه 
فرنگی» ۲۷۷: نمگریپ فروت وگوجه فرنگی» 
۳۷۳-۲ دم لیمو شیرین وگریپ فروت» ۳۷۲: 
نمگوچه فرنگی و خیار؛ ۳۷۲؛ نم گوجه فرنگی 
و لیمو» ۴۷۴-۲۷۳؛ بح مرکب» ۴۷۴؛ نم هندوانه 
وگلاب» ۴۷۴؛ نم توت فرنگی» ۴۷۵-۴۷۴؛ نم 
شاه توت» ۴۷۵؛ بح انبه» ۳۷۵؛ بح طالبی» ۳۷۵: 
آب آلو ۴۷۵؛ آب زرشک» ۴۷۵ آب ناردان» 
۳۷۶+ خوشاب. ۴۳۷۶؛ 

افغانستان» ۰۷۰ ۰۳۴۱ ۶۵۸ ۰۳۰ ۰۱۰۸۷ ۰۱۱۴۱ ۰۱۱۴۲ 
۱ ۰۰ ۱۷۰۸؛ آفغان‌ها» ٩۳۲۰‏ 

افلاطون. ۰۱۱ ۱۲ 

اقیانوس آرام. ۱۲۸ 

اقیانوس اطلس. ۰۱۱۵ ۱۱۷ 


اقیانوس هند. ۲۷۰ 

۲۱٩ ۰۲۱۷ اقیانوسیه.‎ 

اکوادو. ۱۰۴۶ 

الجزایر. ۰۹۵ ۰۱۱۳ ۰۸۲۲ ۱۳۵۵ 

الطبیخ (کتاب)» ٩۰‏ 

المستکفی بالّه (خلیفةٌ عباسی). ٩۰‏ ۱۴۳۳ 

المطیع له (خليفة عباسی). ٩۱‏ 

الوان نعمت (کتاب)» ٩٩‏ 

آلیه (روغن دنبه)» ۱۱۳ 

امام شوشتری» محمد علی» ۰۸۷ ۰۸۸ ٩۳‏ 

امپراتوری اتریش و مجارستان» ۲۴۳ 

امپراتوری روم. ۰۱۳۶ ۱۵۲؛ تاریخ بح ۶۵ 

امپراتوری عثمانی» ۰۶۸ ۰۱۱۰ ۰۱۱۱ ۰۱۱۲ ۰۱۱۳ ۲۳۴ 

امریکا -+ ایالات متحده امریکا 

امریکا (قاره). ۰۱۱۸ ۰۱۲۴ ۰۱۷۳ ۰۱۹۰ ۰۱۹۱ ۰۲۱۱ ۱۲۳۵ 
۹ ۰۲۶۴ ۰۳۳۵ ۰۴۴۱ ۰۴۵۶ ۰۴۶۲ ۰۴۹۱ ۰۵۹۰ ۰۴ 
۰ ۰۷۲۳ ۰۷۲۴ ۰۱۰۰۳ ۰۱۰۷۸ ۰۱۱۵۴ ۱۱۵۵ 
۷ ۰۱۳۷۷ ۰۱۳۸۴ ۰۱۳۹۵ ۰۱۴۲۱ ۰۱۳۲۳ ۰۱۴۲۸ 
۹۱ ۴۳ ۰۱۵۱ ۰۱۵۵۳ ۰۱۷۰۱ ۰۱۷۲۸ ۱۷۳۷ 
۷۱ ۰۱۷۶۲ ۱۷۷۲؛ آمریکای جنوبی» ۰۶۵ ۰۱۱۴ 
۵ ۶ ۰۱۱۸ ۰۱۳۸ ۰۲۰۳ ۰۲۲۴ ۰۳۲۴ ۰۳۴۵ ۴۸۳ 
۶ ۰۸۹۷ ۰۴۹۹ ۰۷۰۹ ۰۱۰۶۹ ۱۲۶۲ امریکای 
شمالی. ۶۶ ۴۴۴ ۰۴۴۵ ۰۵۹۰ ٩۷۲۳‏ آمریکای لاتین, 
۷ ۱۱۸ آمریکای مرکزی» ۰۶۸ ۰۱۰۵ ۰۱۱۵ ۰۱۱۷ 
٩۷ ۹‏ ۰۲۲۴ ۰۴۴۴ ۰۴۵۰ ۰۴۸۳ ۰۳۹۹ ۷۲۳ 
۷۶ ۷ ۰۱۲۶۴۲ ۱۷۵۲ 

انار آویج ۸۷۹-۸۷۸ 

انچووی ‏ ماهی متو 

اندرونه (خوراک): انواع: دوپیازه دل» ۱۳۷۶-۱۴۷۵؛ 
دل وقلوهٌ کشمیری» ۱۳۷۷-۱۴۷۶؛ خوراک دل 
با سیب و لیمو» ۱۳۷۸-۱۳۷۷؛ دل گرفته» ۱۳۷۸ تا 
۵ جخغوربغور (حسرت الملوک)» ۱۴۷۹؛ كاري 
جگر» ۱۲۸۰-۱۲۷۹؛ جگرسرخ کرده» ۱۳۸۰ تا 
۸۱ استیک جگر» ۱۳۸۲-۱۴۸۱؛ کباب قلوه. 
۱۴۸۳-۲؛ قلوهٌ سرخ کرد ساده. ۱۲۸۳؛ قلوه 
روی تخم مرغ؛ ۱۲۸۲: قلوهٌ گوسفند با سس 


۱۹۳۸ ۱ کتات سعطاب افتیزی از مرها باز 


گوجه فرنگی. ۱۳۸۲؛ قلوه اپیکوری» ۱۲۸۴ 
دست پیج با قلوه. ۱۴۸۶-۱۴۸۵؛ قلوه با سس 
تند» ۱۲۸۷ قلوهٌ گوساله روی نان برشته» ۱۲۸۷ 
تا ۸۸ ۱۴؛ شنیتسل قلوه» ۱۳۸۸ زبان‌گاو ۱۴۸۸ 
تا ۱۴۸۹؛ زبان و تره بار» ۱۴۹۱-۱۲۸۹: زبان در 
ژله» ۱۳۹۲-۱۲۹۱ مغ زگوسفند وگوساله» ۱۴4۲؛ 
مغز بریان» ۱۳۹۳-۱۴۰۲؛ مایة مغ ۱۴۹۳ 
خوراک دم گاو ۱۹۴ 

املت ‏ خاگبنه 

۸٩ امویان»‎ 

٩۱۳ ۰۲۱۹ ۰۱۲۶ ۰۶۶ اندونزی»‎ 

انقلاب اکتبر. ۰۱۵۶ ۰۱۵۷ ۱۵۹ 

انقلاب کبیر فرانسه. ۰۱۳۶ ۰۱۴۷ ۰۱۵۲ ۱۵۲ ٩۳۲‏ 

انگلستان. ۰۱۰۵ ۰۱۰۶ ۰۱۵۲ ۰۵۹۳ ۰۹۱۰ ۰۹۴۴ ۱۳۸۲ 
انگلیسی‌هاء ۰۱.۵ ۱۶ ۰۱۰۷ ۱۵۶ ۴۲۰ ۲۴۴ 
۱ ۰۸۲۲ ۰۸۹۲ ۰۱۵۴۹۰۹۷۲ ۰۱۵۷۲ ۰۱۱۸۵ ۱۶۶۶ 

انوری ابیوردی. ۶۸۴ 

انی سالناس (کتاب)» ۷۷ 

اوئه مورا, تا کاشی. ۳۱ 

اورژا (شربت بادام)» ۶۲۲-۴۶۱ 

اورنگ زیب (پادشاه گورکانی). ٩۸‏ 

اوکراین ۰۱۶۰ ۶۷۶ ۱.۵۴ 

اولانگ (چای نیمه سبن)» ۰۲۲۷ ۴۴۰ 

اونتاریوء ۶۰۴ 

ایالات متحد؛ امریکاء ۰۱۹۰ ۰۱۹۱ ۶۰۴ ۰۷۱۰ ۷۲۳ 
۸ ۵۴ ۰۱۱۵۵ ۰۱۳۸۴ ۰۱۳۹۵ ۱۱۷۲۸۰۱۴۳۱ 
امریکایی‌ها. ۰۴۶۴ ۰۵۱۰ ۱۱۹۱۰۱۱۵۴ 

ایتالیاء ۶۶ ۰۱۱۱ ۰۱۴۳۵-۱۳۵ ۰۱۵۲ ۰۲۰۸ ۰۳۰۵ ۳۴۴ 
۶ ۰۴۸۷ ۰۷۰۴ ۰۷۵۲ ۰۱۱۳۳ ۰۱۱۳۴ ۰۱۱۳۵ ۰۱۱۴۵ 
۴ ۳ ایتالیایی‌ها. ۰۱۷۴ ۰۴۸۷ ۰۵۰۳ ۵۱۰ 
۷ ۰۷۲۳۷ ۰۷۵۲ ۰۷۵۳ ۰۱۰۲۳ ۱۱۴۸ 

ایران» ۰۲۱ ۶۷ ۶۸ ۷۰ ۷۲ ۵۳ ۰۱۱۳۰۱۱۲-۶۸4 ۱۱۴ 
۵ ۶ ۰۱۱ ۰۱۱۲ ۰۱۱۵۰۱۱۴ ۰۱۱۶ 
۸ ۰۱۳۵ ۰۱۵۱ ۰۱۵۲ ۰۱۵۴۲ ۰۱۵۷ ۰۱۷۶ ۰۱۷۷ 
۷ ۶ ۲۰۰ ۰۲۰۳ ۰۲۰۴ ۰۲۰۵ ۰۲۰۹ ۰۲۱۱ ۰۲۱۲ 
۳ ۰۲۲۰ ۰۲۲۱ ۰۲۲۲ ۰۲۲۳ ۰۲۲۴ ۰۲۲۸ ۰۲۸۱ 


۴ ۰۳۱۰ ۰۳۱۱ ۰۳۲۸ ۰۳۳۰۰۳۲۱ ۰۳۳۲ ۱۳۳۳ ۳۳۹ 
۰ ۰۳۴۱ ۰۳۴۳ ۰۴۳۷ ۰۴۳۸ ۰۴۳۹ ۰۴۴۵ ۰۴۴۶ ۴۵۸ 
۱ ۰۴۷۰ ۰۴۷۹ ۰۴۸۰ ۰۳۸۳ ۰۴۸۷ ۰۴۹۵ ۰۵۱۴ ۵۱۵ 
۱ ۰۶۵۶ ۰۶۵۷ ۰۷۴۲۳ ۰۸۷۵۲ ۷۶۲۰۷۶۰ ۰۷۶۶ ۷۷۳ 
۱ ۰۹۹ ۰۱۰۵۴ ۰۱۰۹۴ ۰۱۱۱۴ ۰۱۱۳۳ ۱۱۱۳۵ 
۲ ۴ ۰۱۱۹۶ ۰۱۲۰۰ ۰۱۲۰۴ ۰۱۲۵۲ ۱۲۶۹ 
۹ ۶۰۰ ایرانی‌ها. ۰۱۸ ۱۹ ۰۲۱ ۰۷۱ ۱۱۱ 
۷ ۶2 ۶ ۱۴۷ ۰۱۵۵ ۰۱۵۳ ۰۲۸۲ ۰۳۱۵ ۱۳۲۱ 
۴ ۰۴۸۶ ۰۵۵۲ ۰۷۳۶ ۰۸۰۱ ۰۱۰۷۷ ۰۱۲۰۲ ۱۲۲۸ 

ایرلند. ۱۰۸۲ ایرلندی‌ها. ۶۹۸ ۱۰۸۲ 

ایکرا (پیش غذا)» ۷۶۳-۷۶۲ 

ایلخانان مغول. ۰۸۵ ۰4۷ ٩۶‏ 

ایمویو رخورش)» ٩۱۲‏ 

اینچر! (نان اتیوپیایی)» ۱۷۵۸ 

اینجو (سلسله). ۷۷ 

ایوان مخوف (امپراتور روسیه). ۱۵۶ 

ایوان مداین. ٩۰‏ 

ایوبی (سلسله)» ۰۲ ۱۰۰ 


بابا عنوج. ۷۵۷ 

بابور(پادشاه گورکانی)» ۱۲۰۰ 

بابونه > چای بابونه 

باب عالی» ۱۱۲ 

بادام. ۲۰۳-۲۰۷: بح مقشر. ۱۵۳۶: بح کوهی: ۴۶۱ 

بادام زمینی» ۲۰۲ 

بادنجان. ۳۲۵: انواع: بادنجان دارکهنه. ۳۲۵؛ شیوة 
پخت بح. ۳۲۵؛ کباب کردن نم ۳۲۶-۳۲۵ 

بادنجان سکم پاره» ۱۱۲۷-۱۱۲۶ 

بادیان ‏ رازیانه 

بار (شیرهُ شکر)» ۰۳۵۷ ۱۵۳۷ 

باسک» ۰۱۱۷ ۸۳۵ ۸۳۶ ۰۱۰۳۵ ۱۷۵۵ 

باسورک (بادام کوهی)» ۲۶۱ 

باقلاقا تق» ٩۳۶-۰۹۳۵‏ 


باقلا گرمک» ۱۴۰۷-۱۴۰۶ 


باقلای سبز. ۲۲۶ 


نمایه ۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳۹ 


بالتیمور. ۸۶ 

بالول -» ماهی هامور 

بامیه. ۲۲۶ 

باورچی بغدادی. محمد علی. ۰٩۲‏ ۰۴۸۲ ۱۱۳ 

بخاراء ۸۲۵ 

بخارپز چوبی چینی» ۱۲۱ 

بخری (نان هندی)» ۱۷۷۱ 

بخور ک (بادام کوهی)» ۰۱۰۰ ۴۶۱ 

براده نارگیل. ۳۲۶ 

برباد رفته (کتاب)۰ ۵۶٩‏ 

بررسی‌های تاریخی (مجله)۰ ۰۸۷ ٩۳‏ 

پبسرش (سوپ روسی)» ۱۶۸۱-۶۷۶ انواع: برش 
(روسیه) ۶۷۷-۶۷۶؛ بح قأرج» ۶۷۷؛ (نح اوکراین)» 
۷ هم (آذربایجان)» ۶۷۹-۶۷۸؛ بح سرد 
۰ بم تابستانی» ۶۸۱ 

برف و سیره. ۲۵۷ 

برگ بو ۲۱۸ 

٩۴۷ ۰۱۲۶ برمه.‎ 

برنج» ۳۴۶-۳۳۹: آفت‌های نم ۳۴۲؛ برنج خشک و 
نم دار ۱ خساندن بح ۳۴۲: نگه داری نج 
۲ ویژگی‌های بح . ۳۴۱: آب روغن دادن نح, 
۵ بح آب کش ۳۴۴؛ بح تّه دیگ. ۳۴۶؛ نم 
دانه شمار. ۳۲۴: بح نیمه آب کش, ۳۴۴؛ پختن 
بح ۳۴۲؛ دم کردن بح ۳۴۵ ری کردن نج ۳۴۱ 

برنج ایرانی: ۳۳۹ انواع: برنج آمل (مازندران)؛ ۳۴۰؛ 
بح بی تام (گیلان ومازندران). ۳۴۲۰: بح تنکاینی 
(گیلان). ۳۲۰؛ بح چمپای دیررس (مازندران و 
کیلان). ۳۴۰؛ بح چمپای زود رس (مازندران و 
گیلان), ۳۲۰؛ بح حسن سرایی (گیلان)» ۳۴۰؛ نم 
خزر (مازندران و گیلان). ۳۴۰؛ بح دم سیاه 
(گیلان)» ۳۲۰ بح‌دودی» ۰۳۳۹ ۰۳۴۰ ۳۴۳؛ نم 
صدری (گیلان)» ۰۱۰۷ ۰۳۳۹ ۳۴۱: بح طارم عسگری 
(مازندران)». ۳۲۰؛ بح طارم (مازندران). ۳۴۰؛ بح 
هراز (مازندرآن)» ۳۴۰؛ بح هشت پری (مازندران)؛ 
۰ بم لوسی کلا (مازندران). ۳۴۰ 

برنج ژاپنی» ۲۴۱ 


برنج مجلسی (صدری گیلان)» ۰۱۰۶ ۰۳۴۰۰۳۳۹ ۷۹۱ 

برنج وارداتی» ۳۲۰ ۳۴۱ 

برنج هندی: انواع: باسماتی. ۰۱۰۶ ۳۲۱؛ باسماتی 
پری نشان. ۳۴۱ 

بروجرد. ۶۳۵ ۱۲۳۹ 

بروکلی: ۰۳۲۶ ۳۲۷ 

برهان قاطع (کتاب). ۶۸۴ 

بریان: شیوذ تهیه: بریان کردن گوشت. ۲۲۵؛ بریان 
کردن مرغ» ۲۵۷-۲۵۶؛ بریدن مرغ بریان» ۲۵۷ تا 
۸ بریان کردن ماهی روی شبکه. ۲۹۸؛ آنواع: 
نم گوسفند ۸۸۲-۱؛ مرغ سح دودی» ۱۰۳۵؛ 
مرغ نم هندی» ۱۲۳۲-۱۲۳۱؛ آزدک نم با فلفل 
سیاه. ۱۲۳۳-۱۲۳۲؛ مرغ سح با قلفل سیاه. ۱۲۳۳؛ 
اردک نم پکنی» ۱۲۳۲-۱۲۲۳: مرغ بح پکنی» 
۳۴ شانه بح ساده ۱۲۷۴ شانة نم باس رکه 
وادویه» ۱۲۲۵-۱۲۲۴: سیب زمینی نم » ۱۳۸۱ 
تا ۱۳۸۷۲: سیب زمینی سم باگرد پاپریکا ۱۳۸۲؛ 
ران بح ۱۴۳۵۳-۱۴۵۲؛ مغز بح ۱۴۳۹۲ تا ۱۴۹۳ 

بریانی اصفهانی (آبگرشت»» ٩۶۶-۹۶۵‏ 

بریانی پلو, ۸۰۳-۷۹۹ 

٩۱۰ 4٩ بریتانیاء‎ 

بریوس (نان فرانسوی)» ۱۷۵۰ 

بزقرمه (آبگوشت)» ٩۵۷-۹۵۶‏ 

بزم آورد. ۰٩۴‏ ۰۸۸ ۰۱۲۳۲ ۱۳۳۲ 

بستنی: ۱۶۱۲-۱۶۰۲۴؛ تاریخچه. ۱۴۵-۱۴۲؛ آرایش 
بستنی با سس شکلات. ۱۶۰۵؛ انواع: بستنی 
هیوه. ۱۲۲؛ بمایرانی» ۱۶۰۶-۱۶۰۵؛ بح وانیل» 
۶ تم شکلات» ۱۶۰۶ -۱۶۰۷؛ نم موکاء ۱۱۶۰۷ 
نم‌کارامل ۷ بم سقید» ۱۶۰۷؛ نار نگ 
۷ توت فرنگی و خامهء ۱۶۰۸: بو ژله» 
۸ پش ملبا؛ ۱۶۰۹-۱۸ کافه گلاسه, 
۰۹ بت طالبی» ٩۱۶۰؛‏ بح موز ۱۶۱۰ نم 
پسته» ۱۶۱۱؛ بح بادام؛ ۰۱ سم توت فرنگی» 
۱۶۱۲-۰۱ انم آلبالو» ۱۶۱۲: نم شاه توت 
۲ سم تمشک» ۱۶۱۲: نم پرتقال» ۱۶۱۲ 

بسته بندی مواد خوراکی: ۱۷۸۳-۱۷۸۲: بسته بندی 


در کيسة یخ‌بند ۰ ۱۷۸۲؛ بح در ورق آلومینیوم؛ 
۲ ظرف پلاستیکی. ۱۷۸۳-۱۷۸۲؛ ظطرفب 
آلومینیومی, ۱۷۸۳؛ بح با روکش ناپلونی» ۱۷۸۳؛ 
بح در جعبة مقوایی» ۱۷۸۳: بح و بر چسب. ۱۷۸۳؛ 
بح و توار چستب. ۱۷۸۳ ۳ 

بسحاق -* شیخ اطمعه 

بشامل (استاد آشپز). ۰۱۵۲ ۵۷۸ 

بغداد. ۰ ۱ ۲ 4۲ 4۵ ۲۲۲ 

بغدادی» محمد بن حسن. ۰۲ ۱۰۰ 

بغرا > بورک 

یف آلامد. ۱۰۳ 

بلاش ساسانی (شاه ایران). ۸۵ 

بلال سب ذرت 

بلخ» ۸۲۵ 

بلخی. مولانا جلال الدین. ۶۵ 

بلژیک. ۱.۰۴ 

بلقاسم قشیری» ۶۴۵ 

بلوط اسب ۲۱۱ 

بلوط ایرانی» ۲۱۱ 

بلوگا استرژن (ماهی)» ۲۸۱ 

بلینی (نان)» ۱۷۴۵-۱۷۴۲ 

بُن بریز رپیاز داغ)» ۰۷۶ ۲۲۷ 

بندرعباس» ۰۷۶۴ ۰۱۵۵۱ ۱۷۰۸ 

بندر لنگه, ۱۵۵۱ 

پنشن (حبوبات)» ۰۱۲۹ ۰۱۳۸ ۲۰۳ 

۱۷۶۸ ۰۱۵۶٩ ۰۲۳۲ ۰۱۰۳ ۰۶۷ بنگلادش.‎ 

بنیاد فهرستگان؛ ٩۸‏ 

بورآنی» ۰۱۰۱ ۵۲۸-۵۳۶: شناخت: ۴۸۲-۴۸۲؛ انواع: 
نم اسفناج» ۵۳۷-۵۳۶؛ نم اسفناج خام» ۵۳۶؛ نم 
بادنجان» ۵۲۷: نم سیر بادنجان» ۵۲۷: بح پیاز 
۵۳۸-۷: بح پیاز (شیرین)» ۵۳۸؛ سح پیاز و 
نارگیل» ۵۳۹-۵۲۸: بح زنجبیلء :۵۳٩‏ بح سیب 
زمینی» ۵۳۹ -۵۲۰: درهم حء ۵۲۰؛ سیر وماست 
(دم سیر)» ۵۴۲۰: ماست وخیار» ۵۴۱-۵۴۰؛ 
ماست و لبو» ۵۲۱ -۵۲۲؛ ماست و موسیر» ۵۴۲؛ 
نم قلفل سبز» ۵۲۲؛ بورانی‌کبابی (آلبرانیا)» 


۵۲۳-۲؛ بح کدوسبز» ۵۲۲-۵۲۳۲: نم کرفس: 

۲ بمکرفس و اسفناج» ۵۲۲: کنگر ماست 

(بح کنگر)۰ ۵۲۵-۵۲۴؛ نم‌گل‌کلم و نحود سپز. 
۵ بم گردو وگشنیز, ۵ بیم گوجه فرنگی» 
۶ هم لوبیاسبز» ۵۴۶؛ بح قارج» ۵۲۶ -۵۲۷؛ 
نمکمای» ۵۲۷: نم باقله ۵۲۷: بح کلم پیچ» ۵۲۷ 
نا ۵۳۸؛ بح مول ۵۴۸ 

بوربن‌ها. ۰۱۴۷ ۱۵۲ 

بورک» ۰۷ ۱۰۱ ۰۲۰۲ ۰۱۱۲ ۰۱۵۷ ۰۸۸۲ ۰۱۱۴۳ ۱۱۴۴ 

بوشهر. ۰۲۲۱ ۰۲۷۳ ۰۲۷۶ ۰۲۷۷ ۰۲۸۵ ۰۲۹۲ ۶۸۵ ۰۷۶۴ ۷۹۱ 
۵ ۰ ۰۸۲۳ ۰۸۵۷ ۰۱۳۰۴ ۰۱۵۵۱ ۰۱۲۷۷ ۱۲۸۰ 

بوهارا پیلاوی (دمی بخارا)» ۸۲۵ 

بویی یابس (آبگوشت»» ٩۷۲-۹۷۰‏ 

بویی‌یون يا کنسومه (آبگوشت)» ۰۱۶۱ ۶۸۲-۶۸۳ 

بهارات (ادوی؛ عربی)» ۰۱۱۳ ۲۲۳ 

بهبهان» ۸۶ 

بهداشت محیط زیست. ۱۹۶-۱۸۷؛ بح و زنان؛ ۱۸۷ 

بیسکویت: ۱۷۷۶-۱۷۷۳: شیوة تهیةٌ خمیر بیسکویت. 
۳ - ۱۷۷۲؛ انواع: بیسکویت خانگی؛ ۱۷۷۲؛ 
نج بریدنی» ۱۷۷۴ بح تابه‌ای» ۱۷۷۴؛ نم 
ریختنی ۰ ۱۷۷۵-۱۷۷۲ بح قلمی» ۱۷۷۵؛ نح 
دریایی» ۱۷۷۵؛ بح ترد» ۱۷۷۶: بح بادامی» ۱۷۷۶ 

بیفتک سه استیک 

بیگل (نان)» ۱۷۴۸-۱۷۴۷ 

بیلدیر چینلی پیلاو (دمی بلدرچین)» ۸۲۸-۸۲۷ 


> 10( 

پاپریکا رفلفل دلمه‌ای)۰ ۳۲۲؛ گرد پاپریکاء ۲۲۶-۲۲۵؛ 
خمیر پاپزیکا: ۱۰۰۸-۱۰۰۷ 

پاته: انواع: پات جگر مرغ (پاته دو فوآ گرا)» ۱۴۲۵ 
تا ۱۲۲۷: پاتة جگرمرغ» ۱۲۲۸-۱۲۲۷؛ سم 
ساردین» ۱۴۲۸ 

پاچ باقالا: انواع: دم رسمی (بومی)» ۰۳۲۷ ۹۳۶-۹۳۵: 
بح مهندسی (کشاورزی)۰ ۰۳۲۷ ٩۳۶-۹۳۵‏ 

پادشاه خورشید -+ لویی چهاردهم (پادشاه فرانسه) . 

پارسیان هند. ۱۰۶ 


پتاژ > سوپ 

پترکبیر (امپراتور روسیه). ۱۵۶ 

پچادی (بورانی هندی)» ۲۸۳ 

پراتا رنان هندی)» ۷۰-۱۷۶٩‏ ۱۷؛ لایی پراتا, ۱۷۷۰ 
پر تسل (چوب شور» ۱۷۵۲-۱۷۵۱ 

پرتغال. ۰۸۹۷ ۱۰۶ 

پرشن برگر (ساندویج کباب کوبیده)» ۱۴۳۱ 

پشتکوه. ۱۱۹۳ 

پلو, ۸۰۸-۷۷۸؛ انواع: شکر بح ۷۷۲: سپزی ی 


پارمانتیه (سوپ)» ۷۳۲ 

پاره پوره (یرتقلی)» ۶۵۰ 

پاریج (هلیم انگلیسی)» ۶۷۵ 

پاریس» ۶۸ ۰۹۲ ۰۱۳۶ ۰۱۵۲ ۰۴۲۴ ۰۵۹۱ ۱۶۰۸۰۱۳۱۲ 

پاستا: ۰۱۴۳ ۱۱۴۴-۱۱۳۳؛: تاریخچه: ۱۱۳۴-۱۱۳۳ 
خمیر نم ۱۱۳۲؛ پختن بم. ۱۱۳۵-۱۱۳۲ چند 
نمونه بح ۱۱۳۵؛ انواع: اسپاگتی (مفتول). 
۳ - ۱۱۳۵؛ راویولی (بالشنک)» ۰۱۱۳۳ ۱۱۳۵؛ 
کنکیلی (گوش ماهی). ۱۱۳۳- ۱۱۳۵! کانلونی (لوله 


تنبوشه‌ای)۰ ۱۱۳۳ -۱۱۳۵: فتوچینه (تسمه‌ای و 
تسمه‌پیج)۰ ۱۱۳۵-۱۱۳۲؛ لازانیا (بند قبا)» ۱۱۳۳ تا 
۵ ماکارونی (رشته). ۱۱۳۳ -۱۱۳۵؛ ورمیشل 
(کلاف). ۱۱۳۵-۱۱۳۳ چند نمونه پخت و پز: یم 
به شیوه ایتالیایی» ۱۱۳۶-۱۱۳۵: ماکارونی 
به شیوه ایرانی» ۱۱۳۶؛ راویولی. ۱۱۲۷؛ راویولی 

شت» ۱۱۳۷ کانلونی» ۱۱۳۸؛ لازانیا» ۱۱۳۸ تا 
۹ آشک. ۱۱۲۳۰-۱۱۳۹: لخشک» ۱۱۴۱؛ 
لخشک تره» ۱۱۲۱: منتو» ۱۱۴۳-۱۱۴۲؛ بورک» 
۱۱۴۴-2-۳ 


۵۸ ۴۵۴ ۰۳۴۰ ۰۲۲۲ ۰۱۰۶ ۰۱۰۳ ۰۷۲ ۰۶٩ پاکستان»‎ 


۱۷۰۸ ۰۱۵۶۹ ۱۳۵۰ ۲۲۷ ۲ 


پالوده: ۱۶۱۲-۴۲؛ شناخت. ۱۶۰۵-۱۶۰۴! انواع: 


بح اپرانی» ۱۴۵؛ بح شیرازی» ۱۶۱۰ م‌یزدی» 
۱۶۱۱-۰! بح هندوانه» ۱۶۱۲ 


پای: ۰۱۱۵۴ ۱۶۶۳-۱۶۵۹: پوستة تارت و پای. شیوة 


تهیه : ۱۵۲۰-۱۵۳۹؛ انواع: پای کوچک» ۷۶۹ تا 
۰ نم سیب زهینی» ۱۰۰۱: بح مأهی: ۱۲۹۷ 
۱۳۲۹۸۱۵ نم خرجنگ باسالاد روس؛ ۱۳۱۰ نحٌ 
سیب زهینی و سیب درختی» ۱۳۹۲-۱۳۹۱؛ نم 
سیب زمینی و قارج» ۱۳۰۲: بم سیب زمینی و 
تخم مرغ» ۱۳۹۲؛ تارت وپای‌کرم و میوه ۱۶۵۵ 
نج ‌میوه» ٩۱۶۵؛‏ بح مریاه ۱۶۵٩‏ بح سیب 
زمینی تودار» :۱۶۵٩‏ بح عسل» ۱۶۶۱: بح سیب 
و پنیر ۱۶۶۲-۱۶۶۱؛ پاأی انجیر» ۱۶۶۳-۱۶۶۲؛ 
پای انجیر خشک» ۱۶۶۳؛ کرپ و مربا» ۱۶۶۳ 


پاینده, ابوالقاسم. ۹۰ ۹۵ 


۹ سبزی نم با ماهی. ۷۷۹: قیمه بح (قیمه 
لای پلو)» ۷۸۰-۷۷۹: قرمه سبزی بح ۱۷۸۰ 
زرشک بح ۷۸۱-۷۸۰: رشته بح ۱۷۸۲-۷۸۱ 
رشته نم آذربایجانی ۷۸۲؛ باقلانحء ۱۷۸۳-۷۸۲ 
آلبالو نم ۰۷۸۲-۷۸۲ کلم بح ۷۸۵-۷۸۴ کلم 
بم شیرازی» ۷۸۵: عدس بح ۷۸۶-۷۸۵: عدس 
یم خراسانی» ۷۸۶: شیرین بح ۱۷۸۷-۷۸۶ 
لوبیا نح» ۷۸۷: ماش بح ۷۸۸: هویج بح ۷۸۸ 
تا ۷۸۰: والک نس :۷۸٩‏ والک نم باگوشت. 
۹ والک بم با مرغ ٩۷۸؛‏ والک ب‌پاسیرابی» 
۵۹ شوید لوبیانم» .۷۹: میگو نم قالبی» ۷۹۰ 
تا ۷۹۱؛ گیپا بح ۷۹۳-۷۹۱ کال نح ۷۹۲ لای 
نم قشقایی» ۷۹۵-۷۹۳؛ لای بح پامرغ» ۷۹۵؛ نم 
میگو ۵ -- ۷۹۶: بح تفته» ٩۷۹۷-۷۹۶‏ پسته ی 
۷--۷۹۸: زردنح ۱۷۹۸ بح بادنجان. ۷۹۸ تا 
۵۹ بریانی نح» ۸۰۳-۷۹۹ بح دو مه ۸۰۳ 
۷ بح تخم مرغ. ۸۰۲-۸۰۳: شیرین نم هندی 
(دمی بادام و کشمش)» ۸۰۵-۸۰۲: قبولی بح 
(کابلی پلو)» ۸۰۶-۸۰۵؛ اجیل نم ۶ یم 
ماهی و تخم مرغء ۸۰۷-۸۰۶: سح میگو و نخود 
سبزء ۸۰۸-۸۰۷؛ یَمّن علی فوزی» ۸۰۸ 


پنبر» ۳۱۸-۰: پنیر سازی در ایسران. ۷۳: شیوةه 


ساختن پنیر: ۳۱۴-۳۱۱: براندن شیر برای تهية 
یم ۳۱۱: دلمه کردن شیر برای تهية پنیر. ۳۱۱؛ 
انواع: پنیراروپایی. ۳۱۱: سح استیلتن» ۳۱۴؛ 
بح پارمیزان (پارمیجانو)» ۰۱۳۸ ۳۱۰؛ بح پخته. 
۳۱۲-۲۱: بح پیتزا. ۳۱۲: بح تازهة خانگی. ۳۱۳؛ 


۱۹۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


بح تیریز» ۰۳۱۰ ۰۳۱۱ ۳۱۳؛ تج خشیک. ۳۱۴: یم 
دانمارکی. ۳۱۱: بح رکفور. ۳۱۴-۳۱۳ بح زمانق 
۸ بح زنگاری. ۳۱۴-۳۱۳؛ بح سفند. ۳۱۰؛ نم 
سفید نازه. ۳۱۳؛ بح قرمز. ۳۱۱: بح قزوین» ۱۳۱۰ 
۴ بح کاچوکاوالو ۱۴۴؛ بح کردی»/ ۰۳۱۰ ۰۳۱۱ 
۲ بح گلپایگان» ۳۱۰: بح گورگونزولا. ۰۱۳۷ 
۳۸ نم لیقوان. ۳۱۳: بح موتزارلا (موزارلا), 
۲ ۰۳۱۰ ۱۱۵۴؛ بح هلندی. ۳۱۱ 

پنیر نخل. ۲۸۷ 

پو توق ۶۹-۰۶۸ 

پودینگ؛ ۱۶۳۳-۱۶۷۵: در شناخت: ۱۵۲۹؛ انواع: 
پودینگ بلغور: ۱۶۲۶-۱۶۲۵: بم‌میوه با سس 
پرتقال» ۱۶۲۷-۱۶۲۶؛ سم آناناس با سس سفت؛ 
۱۶۲۸-۷؛: بح سیب با سس لیمو ۱۶۲۸ تا 
۵۹ بح سیب و سیب ژهینی» ۱۶۳۰-۱۶۲۹ نم 
مارمالاده ۱۶۲۰: نم عروس؛ ۱۶۳۱-۱۶۳۰؛ نم 
سیب ونارگیل» ۱۶۲۱: نم روستایی» ۱۶۳۱ تا 
۲ بح بادام» ۱۶۲۲: بح کشمش, ۱۶۳۳ 

پودین والا کیمه (قیمه با نعنا)» ۸۵۶-۸۵۵ 

پورة سیب زمینی» ۱۳۷۱-۱۳۶۷؛ انواع: پور سیب 
زمینی انگلیسی, ۷ -۱۳۶۸؛ نم با زردة تخم 
مرغ» ۱۳۶۸؛ بح ایتالیایی» ۱۳۶۸: بح مجارستانی: 
۸ با گردو ۰۹ بم با بادام زمینی 
۱۳۷۰-۹؛ بح با پنیر» ۱۳۷۰: بح با اسفناج؛ 
۰ بح زعفرانی» ۱۳۷۱؛ بح با شلفم» ۱۳۷۱ 

پوری (نان هندی)» ۱۷۶۹-۱۷۶۸ 

پول و پو» ۱۰۴۶-۱۰۲۵ 

پومپرنیکل (نان سمنو)» ۱۷۴۶-۱۷۴۵ 

پیاز» ۳۲۸-۲۲۷: نم عسلی» ۳۲۸؛ خرد کردن نح: 
جلوکیری از ریزش اشک. ۳۲۸؛ انبار کردن نح. ۳۲۸ 

پیتزا: ۱۱۶۰-۱۱۵۲: خمیر بح. ۱۱۵۵-۱۱۵۲! پختن 
نج ۱۱۵۵: سس بح . ۱۱۵۵ -۱۱۵۶؛ سس گوجچه 
فرنکی برای بح ۱۱۵۶؛ روغن فلفل قرمز برای دح . 
۶ انواع: بار نم: ۰۱۱۵۷ بحی مصری» ۱۵۷ 
تا ۱۱۵۸؛ بح ی سیجیلیانا: ۱۱۵۸؛ بح ی ناپولتانا؛ 


۱۸ -۱۱۵۹؛ بح ی دلمه‌ای» :۱۱۵٩‏ بح ی گوشت 


و فلفل» ۱۱۶۰-۱۱۵۹؛ خی میگو ۰ع۱۱: نحی 
بادنجان» ۱۱۶۰ 

پیروگ (پیراشکی)» ۰۱۰۱ ۰۱۱۲ ۰۱۵۷ ۱۶۱ 

پیش غدذا (اردور): ۷۶۹-۷۴۳: خوانچة اردور: 
۴ -۷۴۳۵؛ انواع : سالاد ماهی حام؛ ۹۲۰ خیار 
شور و شیرین» ۲۸-۵۲۷:؛ بورانی باقلاه ۵۲۷؛ 
سس ارده و آب لیمو» :۵٩۴‏ سس مرغ» ۵۹۶-۵۹۵؛ 
سیب زمینی تنوری» ۷۴۵؛ نان و پنیر و سبزیء 
۷۲۶-۵: گردوی روغن جوش,» ۷۲۳۶: اسفناج و 
کنجد. ۷۴۷-۷۴۶: پستوی ریحان» ۷۳۷؛ پستوی 
گشنیز ۷ بادنجان و زیتون» ۷۲۸-۷۴۷؛ پنیر 
حبشی. ۷۳۹-۷۲۸: پنیر وکرفس کوهی (نوعی 
پنیر بورگونی)» ۷۴۹: پستوی لوبیاء ۷۲۰: پیاز 
تنوری» ۷۵۰: خمیر باقلاه ۷۵۱-۷۵۰: تاپناده. 
۷۵۲-۱: زیتون پرورده» ۷۵۳-۷۵۲: کاپوناتا؛ 
۷۵۲-۳: كاناپة مایونز و پیاز» ۷۵۲: کاناية 
پنیر» ۷۵۶-۷۵۵؛ کروستینی» ۷۵۶؛ بادام برشته. 
۶ بابا غنوج. ۷۵۷؛ نان وکره و سیر» ۷۵۷ 
اسفناج و ارده ۱۷۵۸-۷۵۷ آش ارزن و ارده. ۷۵۸ 
ارده و تخم مرغ» ۷۵٩‏ ارده و ماست. ۷۵٩‏ تا 
۷۶۰ ارده و بادام» 6۹ هوموس. ۷۶۰: نخود 
برشته» ۱۷۶۱-۷۶۰ بادام و روغن» ۷۶۱: کوکتل 
نخود و لوبیاء ۷۶۲-۷۶۱: ایکرا» ۱۷۶۲-۷۶۲ 
مهیاوه. ۷۶۵-۷۶۲: ماهی تن و مایونز ۷۶۵؛ 
میگو و مایونز» ۷۶۵: بشقاب ساردین» ۷۶۵ تا 
۶ سویجه ۷۶۶: خاویار. ۷۶۷-۷۶۶؛ سیب 
زمینی نقلی» ۷۶۸-۷۶۷: سیب زمینی با کارامل» 
۷۶۸ سیب زمینی در سس شوید. ۷۶۸: سیب 
زمینی و بادام +۷۶: پای کوچک. ۷۷۰-۷۶4: 
سیب زمین یگلوله, ۰ اشپل پلاه ۸۳۰: مرغ 
چرکس, ٩۸۷؛‏ کوفته کاری» ۲.+-۹.۶؛ مرغ 
و اردهء ۱۰۳۴-۱۰۳۳ شت گوسفند در ژله. 
۱۰۶۶-۵؛ مأهی سرد باسس مایونز ۱۰۷۰؛ 
قیمه ریزه ۷ کوفته نخودجی» ۱۱۰۰4 
کروکت تخم مرغ ۰۷ کوفته ريزةٌ 
عدس قرمز(مرجییکلی کفته)» ۱۱۰۲-۱۱۰۳؛ 


و گنک هندی» ۱۱۰۵۱۱۱۰۴ كوفتة قالبی 
جگر ۵۹ دلمه» ۱۱۱۴ ۱ ۱۱۳۰؛ کبهٌ خام. 
۵ سنبوسه» ۱۲۵۶-۱۲۵۱؛ تورتیا سنبوتی» 
۵۸-۶ ۱۲: بالشتک چینی» ۱۲۶۰-۱۲۵۹؛ 
پا کوراء ۱۲۶۱-۱۲۶۰؛ پا کورای برزیلی» ۱۲۶۲ 
پانوجو ۳ ۱۲۶۲؛ کیلکای روغن‌جوش؛ 
۶ ماهی مرکب در سس سیاه» ۱۲۸۵-۱۲۸۴؛ 
ماهی تن» ۱۲۹۷-۱۲۹۶؛ میگوی سرخکرده» ۱۳۰۳ 
تا ۱۳۰۴: دوپیازه میگو. ۴ ماهی شور و 
کشمش» ۱۳۰۵؛ خمیر میگو ۱۳۰۵: میگو و 
بامیه» ۱۳۰۸؛ کوکو سبزی» ۱۳۴۱-۱۳۲۹؛ کوکوی 
اسفناج» ۱۳۲۰؛ کوکوی کاهو و شوید. ۱۳۲۰؛ 
کوکوی بادنجان» ۱۳۲۲-۰۱۳۲۷؛ کوکوی کدو سب 
۳ ۱۳۴۲ 
پیمانه هاء ۵۲-۵۱ 


<((سبحه 

تائو. ۱۲۰ 

تئین. ۲۲۸ 

تابه بریان» ٩۳۸-۹۳۷‏ 

تایناده. ۷۵۲-۷۵۱ 

تاج محل» ۸٩۵‏ 

تارت : پوستة تارت و پای» ۱۵۴۰-۱۵۳۹ انواع : تارت 
خردل» ۱۰۲۸+ نم ماهی: ۱۵۰۳-۱۵۰۲؛ نم و پای 
کرم و میوه» ۱۶۵۶-۱۶۵۵؛ بح بستنی» ۱۶۵۶؛ 
نم‌لیمو.. ع۵۶ع۱۶۵۷-۱؛ بح زردآلو ۱۶۵۷ 
بح توت فرنگی» ۱۶۵۸؛ بح خشکبار» ۱۶۵۸؛ نم 
مرباء ۱۶۵۶-۱۶۵۵؛ بح خوشاب» ۱۶۵۶ 

تاریخ ثعالیی (کتاب)۰ ۰۸۵ ۸۷ 

تاریخ عرب (کتاب). ٩۵‏ 

تاریخ مقول درایران (کتاب)» ٩۷‏ 

تاس کباب: انواع: تاس کباب ماهی ۷۱۰-۷۰۹؛ بح 
چغندر و لیم ۸۸۶-۸۸۵؛ تأس کباب ۱۰۷۵؛ نم 
سیب وبه» ۱۰۷۶ سم مخلوط ۷۶ زژیگوی 
ایرانی» ۱۰۷۷-۱۰۷۶؛ ژیگوی گلی» ۱۰۷۹-۱۰۷۸ 
جوجونی» ۱۰۸۰-۱۰۷۹ هلو کباب نم 


کلم قمری» ۱۰۸۱-۱۰۸۰؛ نم ایرلندی» ۱۰۸۲؛ 
مرغ تپ‌کاپی (توپ قاپو)» ۱۰۸۳: سم ازون 
برون» ۱.۸۲: اردک و تره‌بار» ۱۰۸۵-۱۰۸۲؛ 
نم مرغ. ۰۱۰۸۵ گووچ» ۱۰۸۶-۱۰۸۵ گووچ 
سیب زمینی» ۱۰۸۶: سم فلامان» ۱.۸۶: ماهیچه 
ولو بخارا» ۱۰۸۸-۱۰۸۷ بح سرد ۱۰۸۸ 
کباب حسینی» ۱۱۹۷-۱۱۹۶؛ دح سیب زمینی» 
۳ -۱۳۹۳؛ نم سیب زمینی بأپنیر ۱۳۹۴ 

تا کو (نان مکزیکی)» ۰۱۱۹ ۱۷۵۳؛ لایی نح: ۱۷۵۳. 
انواع: بحی مرغ» ۱۷۵۳: نم‌گوشت» ۱۷۵۳ 
بح ماهی. ۱۷۵۲: بح لوبیاء» ۱۷۵۲؛ نم پنیر» 
۲۳ بم سوسیس» ۱۷۵۳ 

تأنن» ۰۲۰۵ ۸۷۷ 

تایلند. ۳۴۰ 

تبریز» ۰۱۰۹۳ ۰۱۱۱۷ ۰۱۱۸۸ ۰۱۳۴۰ ۰۱۶۳۴ ۱۷۰۵ 

تبریزی. محمّد حسین بن خلف» ۶۸۴ 

خس له اطازدو شالت الاتضان (کتان )اه سق ناما 
این بطوطه (کتاب) 

تخم شربتی, ۲۰۲ 

تخم شنبلیله» ۲۱٩‏ 

تخم گشنیز. ۲۱٩‏ 

تخم مرغ» ۲۶۷-۲۶۴؛ اندازة تخم مرغ» ۲۶۵: پختن 
بح ۲۶۵: مدت زمان برای پختن بح , ۲۶۶-۲۶۵؛ 
زدن نحص ۲۶۶ شبوة نگه داری زرده و سفیدة 
نج ۲۶۷-۲۶۶ نگه داری نج ۲۶۷ 

ترب» ۰ ۸ ۳۲ انواع : نج سفید. ۳۲۸: تخ ستاه: 
۸ تربیزه. ۳۲۸ 

ترپلو, ۷۷۵: انواع: ترپلو پیاز» ۷۷۶؛ نم نخود. 
۷۷۷-۷۶ 

ترچلوم ۰۷۷۳ ۷۷۵؛ انواع: ترچلو زیره ۷۷۶ 

ترخینه» ۲۰۲۳-۲۰۳ 

ترش چای 

ترشسک. ۷.۴ 

ترشه کباب» ۱۰۳۱ 

ترسی: دانستنی‌های لازم. ۱۷۰۷-۱۷۰۵؛ آب نمک با 
شوراب. ۱۷۰۶-۱۷۰۵: سرکهً بح : ۱۷۰۶؛ آقت ب 


۶ -۱۷۰۷؛ ادویبة نج ۱۷۰۷ نگه داری نج 
۷ انواع: بح کاپریودا (نوعی ترشی)» ۷۵۴ 
ترشی انبة تازه» ۱۷۰۹-۱۷۰۸ بح انبةهً خشک» 
۹ گرد انبه, ۱۷۱۰-۹؛ بح‌تحم هرق 
۰ تم لیمو» ۰ ۱۷۱۱-۱۷۱؛ بح لیموی شهسواری 
بااشکر» ۱۷۱۲-۱۷۱۱؛ سیر دح(سیر ترشی کهنه)» 
۲ نم مخلوط. ۱۷۱۳-۱۷۱۲ بح پوست 
لیمو» ۱۷۱۳: بح بادنجان» ۱۷۱۵-۱۷۱۳؛ نم 
بادنجان (۲) (ليتهةٌ سبزی دار)» ۱۷۱۵-۱۷۱۴؛ 
بح پادنجان (۵) (لیت؛ ساده)» ۱۷۱۵: بح میوه 
۵ ۱۷۱۶ ؛ بح موسیر ۱۷۱۶: خیار نم ۱۷۱۶ 
نم خیار چنبر» ۱۷۱۷: نم سیب زمینی ترشی» 
۷ تحکلم» ۱۷۱۷ نم گلکلم» ۷ تنم 
فلفل سبز» ۱۷۱۸-۱۷۱۷: بح هویج» ۱۷۱۸ 
نم زال‌زالک» ۱۷۱۸: بح آلبالو. ‏ ۱۷۱۸ نم 
چغندر» ۱۷۱۹-۱۷۱۸ پیاز نحص ۱۷۱۸ ح‌بنه 
(چاتلانقوش)» :۱۷۱٩‏ سم جغالة پسته. ۱۷۱۹ 
نم‌گردو. ۰۱۷۱۹ بح انگور» ۱۷۲۰-۱۷۱۹؛ نم 
کرفس» ۱۷۲۰: سم کرف سکوهی. ۱۷۲۰؛ غوره 
غوره (ترشی غوره)» ۱۷۲۰: هفته بیجار» ۱۷۲۰ 
تا ۱۷۲۱: بح نازخاتون. ۱۷۲۱ 

ترکان» ۰۱۱۰ ۰۱۱۱ ۰۱۱۲ ۰٩۳۷‏ ۰۱۰۰۶ ۱۱۰۳؛ ترکان 
سلجوقی» ۰۹۷ ۱۱۰؛ بح‌عشمانی» ۶۶ ۹۵؛ نم 
غز ٩۶‏ 

ترکستان» ۹۶ ۰۱۱۰ ۰۴۵۵ ۱۴۱۹ 

ترکمن‌ها؛ ۱۲۶ 

ترکیه. ۶۸ ۰۱۰۱ ۱۱۰ ۰۱۱۱ ۰۱۱۲ ۱۱۳ ۱۳۹ ۱۵۷ 
۸ ۴۷ ۰۴۸۳ ۰۶۲۲ ۰۷۰۸ ۰۷۱۹ ۰۷۴۳ ۰۷۲۵ ۸۲۵ 
۰ ۰۳۷ ۰۱۰۹۴ ۰۱۱۱۴ ۰۱۱۴۴ ۰۱۱۵۴ ۱۱۸۶ 
۴ ۲۰۸ ۰۱۴۱۱ ۰۱۵۷۹ ۱۶۰۱ 

ترواگرو. پیر» ۱۴۸؛ بح ژآن» ۱۴۸ 

تره‌بار : ۳۳۸-۲۲۰؛ آماده کردن تره بار پختنی. ۳۲۱؛ 
خرد کردن بح ۳۲۲-۳۲۱؛ پختن نح. ۱۳۲۳-۲۲۲ 
جلادادن بح در روغن. ۳۲۲: جلادادن بح در آب, 
۲ آب پز کردن نح. ۳۲۲؛ تازه کردن (سفید 
کردن) بح ۳۲۲: بخارپز کردن نم ۱۳۲۳-۳۲۲ 


پختن بح در تاب؛ٌ دو پوشه. ۳۲۳؛ سرخ کردن و 
پختن نم. ۳۲۳ شدرپز کردن دح , ۳ نفت دادن 
(ترساندن) بح . ۳۲۳؛ پوره کردن نح؛ ۳۲۳: تجح پای 
خوراک. ۳۲۴-۳۲۳: شوه نگه داری بح در بخ بند. 
٩۲ - ۹‏ ۰۱۷ انواع : آرتیشو» ۲۲۴ ۳۲۶: آندیوء 
۴۲ اسفناج» ۳۲۵-۳۲۴؛ بادنجان» ۳۲۵؛ 
باقلای سبز ۶ بامیه». ۳۲۶؛ بروکلی (گل کلم 
سبز)» ۳۲۷-۳۲۶؛ بولاغ اوتی ۳۲۷؛ پاچ باقلاه 
۷ پیاز» ۳۲۸-۳۲۷؛ پیاز عسلی. ۲۲۸: ترب» 
۸ تره فرنگی» ۳۲۸: جفندر» ۲۲۹: خیار, 
۵۹ ریواس, ۳۲۰: زردک» ۳۲۰: دنبلان کوهی. 
۰ ذُرت» ۳۳۰: سیب زهینی» ۳۳۱: سیب 
زمینی آب‌پز, ۳۲۱: سیب زمینی تنوری» ۳۲۱: 
سیب زمینی نمک‌پز» ۲۳۱: شلغم. ۳۳۱؛ فلفل 
دلمه‌ای (پاپریکا)» ۳۲۲؛ قارج» ۳۳۲-۳۲۲: کاهو 
۳ کدو حلوایی» ۳۲۴-۲۲۳؛ کدوسبز» ۳۲۴: 
کرفس. ۳۲۲: کرفس برای پای خوراک» ۲۳۲: 
کلم پيچ ۳۳۵ کلم دکمه‌ای (بروکسل)» ۵ کلم 
قمری» ۳۳۶-۲۳۵ کنگن ۱۲۳۶ گ ل کلم ۳۳۶ 
گوجه فرنگی. ۳۳۷-۲۳۶: لوبیاسبز» ۱۲۲۷ 
مارچوبه. ۳۳۷: نخود سبز. ۳۳۸: هویج ۳۳۸ 

تلنویه (کتلت روسی)» ۱۳۴۹-۱۲۲۸ 

تمدن؛ انواع: تمدن او ۸۷ بح اسلامی؛ ۳۵ تا 
۶ سم ایرانی» ۰۸۸ ۹۸ ۱۱۰؛ بح بیزنطی, ۱۱۲؛ 
بح زومی» ۱۳۶؛ بح صنعتی» ۰۱۸۹ ۱۹۴؛ بح غربی؛ 
۴ بح هخاأمنشی. ۸۷ 

نمرهندی» ۲۰۵-۲۰۴ 

تن (تونا) > ماهی زرده (گیاب) 

تندوری چیکن (مرغ تنوری هندی)» ۱۲۲۷-۱۲۲۵ 

تنقلات هندی: ۱۰۹-۱۰۸ انواع: پاکورا.؛ ۱.4 
۰ -۱۲۶۱؛: سنیوسه. ۰۱۰٩‏ ۱۲۵۵-۱۲۵۱ 
پاپادوم. :۱۰٩‏ چوته کفته (سرگنجشکی هندی). 
۰۹ آلوکه طلا هوالاچا.؛ ۱.۹ 

تنوری: ۰۱۲۵ ۱۲۳۱-۱۲۱۸؛ تنوریکردن ماهیء ۲۹۶ 
بم‌کردن ماهی درورق آلومینیوم. ۶- ۲۹۷؛ 
ماهی بح ثوگراتن» ۲4۷؛ سیب زمینی نح» ۰۳۲۳۱ 





نمایه ۵۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳۵ 


۵ ۰۱۳۸۱ ۱۸۱۲: پیاز نحء ۷۵۰؛ بره 
بح (قوزی)۰ ۸۸۹: رسبیف» ۱۲۱۸ ژیگوی 
فرانسوی» ۱۲۲۱-۱۲۱۹؛ ژیگوی بره» ۱۲۲۲ 
دندهٌ بره» ۱۲۲۳-۱۲۲۲؛ برة سم با سیب زمینی» 
۳ -۱۲۲۴؛ مر تندوری (تندوری چیکن یا 
تندوری مورغی)» ۱۲۲۷-۱۲۲۵؛ مرغ نح» ۱۲۲۷ تا 
۸ مايةٌ توی شکم مرغ سح ۱۲۲۹؛ (۱) ماية 
ایرانی» ۱۲۲۹؛ (۲) مايهةُ فرنگی» ۱۲۲۹؛ (۱-۲) مایه 
دل و جگر. ۱۲۳۰-۱۲۲۹: (۲-۲) ماية قارج» ۱۲۳۰؛ 
(۲-۲) ماية شاه بلوط. ۱۲۳۰: (۲-۲) ماية سیب 
۱۲۳۱-۰؛ (۵-۲) ماه نارنگی وآناناس, ۱۲۳۱؛ 
غباد یا شیر شکمگرفتة سم ۱۲۹۰ قزل آلای 
شکمگرفتة نم ۱۲۹۱: ماهی بح ۱۲۹۱؛ مأهی 
صبوریم ۱۲۹۲؛:ماهی آزاد نم در خامه, ۱۲۹۴ 
فیلة ماهی بح خوابانده. ۱۲۰۴؛ سوسیس 
و سیب بح » ۱۴۲۵: کیک نم ۱۳۵۸ قرقاول 
بح‌باپیان ۱۴۶۰ 

تور تیا (نان امریکای لاتین)» ۰۱۱۸ ۱۷۵۲؛ انواع: تورتیا 
سمبوئی» ۱۲۵۸-۱۲۵۶ 

توسکانی» ۱۳۵ 

توکیو. ۱۳۴ 

توگی پلوی» ۸۱۹-۸۱۸ 

توفی سرداغی» ۸۱۸-۸۱۷ 

توگی شیری» ۸۱۸ 

تهران. ۰۷۴ ۸۶ ۰۲ ۰۱۲۳ ۰۱۲۶ ۰۱۳۰ ۰۱۳۶ ۰۱۴۷ ۱۸۸ 
۴ ۰ ۰۲۰۲ ۰۲۰۶ ۰۲۱۲۰۲۱۰۰۲۰۹ ۰۲۲۰ ۱۲۲۱ 
۰ ۰۲۷۴ ۰۲۷۵ ۰۲۷۹ ۰۲۸۰ ۰۲۸۱ ۰۲۸۴ ۰۳۱۴ ۴۶۷ 
۵ ۲ ۰۶۷۲ ۰۷۳۲۲ ۰۷۵۲ ۰۷۹۷ ۰۸۰۹ ۸۲۸۰۸۲۱ 
۷ ۰۸۳۹ ۰۸۴۸ ۰۹۶۱۰۸۷۴۰۸۶۱۰۸۶۰ ۰۹۹۵ ۱۱۰۵۵ 
۸ ۰۱۰۹۷ ۰۱۱۱۷ ۰۱۱۷۶ ۰۱۱۷۸ ۰۱۱۸۸ ۰۱۱۹۵ 
۵ ۰۱۲۱۷ ۰۱۲۲۲ ۰۱۲۵۲ ۰۱۲۶۳ ۰۱۲۹۰ ۰۱۴۰۸ 
۲۳ ۰۱۵۹۷ ۰۱۶۹۳ ۱۷۱۹ 

تیمور گورکانی» ۰4۶ ٩۸‏ 

ته چین: ۰۸۲۰ ۸۲۲: برنج تّه چین, ۸۲۱: شیوة پخت 
مرغ برای دم ۸۴۲-۸۴۱؛ شیوه پخت گوشت 
بنرای بح ۸۴۲؛ انواع: نم‌گقالیی؛ ۸۴۲: نم 


بادنجان» ۸۳۳۲: بم اسفناج» ۸۴۲-۸۴۲ 

ته دیگ: ۳۶ ۷ شبوه جدا کردن نه دنگ. ۸۴۲۱٩؛‏ 
انواع : نح‌ساده ۷۷۷ تخ‌نان» ۷۷۷: نج سیب 
زمینی؛ ۷۷۷: بم‌کاهو ۷۷۷: بح تخم مرغ 
۷ سیب زمینی ته دیگیء ۷ - ٩۱۳۸۸‏ 
سیب زمینی همسایه» ۱۳۸۸؛: سیب زمینی 
ته دیگی با تخم مرغ» ۱۳۸۸ 


تعالبی نیشابوری» ۰۸۳ ۸۵ ۹٩۵‏ 
تعلب» ۲۱۹ 


گس 


جاحظ بصری» ۰۸۷ ۰۸۸ ۰۸٩‏ ۰۹۵ ۰۱۲۳۱ ۱۴۳۲ 

جام ارجان. ۸۶۶ 

جاوه ۰۴۲۴ ۱۳۰۷ 

جعور بعور (حسرت الملوک)» ۱۳۷۹ 

جگرآگند یا چرغند (پاتة جگر)» ۰۱۴۱۹ ۱۴۲۸-۱۴۲۵ 

جمشید (شاه افسانه‌ای)» ۸۳ 

جوانه: ۱۵۲۲-۱۵۲۰؛ شیوفه سبز کردن بح ۱۵۲۰ تا 
۲ انواع: سبز کردن بحی ارزن؛ ۱۵۲۱؛ سبز 
کردن بح ی انیسون. ۱۵۲۱؛ سبز کردن بزر (بذر) 
پیاز. ۱۵۲۱؛ سبز کردن بزر تربچه» ۱۵۲۱؛ سبز 
کردن بزر خردل. ۱۵۲۱: سبز کردن بزر شبدر. 
۱ سبز کردن بزر شنبلیله, ۱۵۲۱؛ سبز کردن 
بزر کلم. ۱۵۲۱؛ سبز کردن بزر یونجه» ۱۵۲۱؛ سبز 
کردن تخم آفتاب گردان. ۱۵۲۱؛ سبز کردن رازيانه. 
۱ سبز کردن عدس, ۱۵۲۱؛ سبز کردن کنجد. 
۱ سبز کردن گندم. ۱۵۲۲؛ سبز کردن لوبیای 
سویا؛ ۱۵۲۲؛ سبز کردن ماش ۱۵۲۲؛ سبز کردن 
نخود. ۱۵۲۲: آرد نج ۱۵۲۲ 

جوجونی» ۱۰۸۰-۱۰۷۹ 

جوجه کباب : ۱۱۹۵-۱۱۷۹؛ انواع: جوجه کباب با 
استخوان و بی استخوان» ۱۱۸۰-۱۱۷۹؛ به سیح 
کشیدن حجوحه ۱۱۸۰ آتش دادن نم ۰ از 
سیخ کشیدن بح ۱۱۸۰؛ بح تری یأاکی» ۱۱۸۴ 


۱۹۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نج ‌ساده: ۱۱۸۹-۰۱۸۸ نم خوابانده. ۱۱۸٩‏ 
نم استانبولی» ‏ ۱۱۹۰-۱۱۸۹: بم‌کره مال 
۱۱۹۱-۰: مرغ باربیکیو» ۱۱۹۲-۱۱۹۱ 
یاکی توری» ۱۱۹۳-۱۱۹۲ بح دو آتشه» ۱۱۹۳ 
کباب بلدرچین» ۱۱4۵: بال کباب م۱۸ 

جوز بویاء ۲۱٩‏ 

جوش شیرین» ۲۲۰-۲۱۹ 

جوش‌وار۵» ۶۸۹-۶۸۸ 

جهانداری, کیکاووس. ۸٩‏ 

جهرم» ۰۲۲۰ ۲۲۷ 

۱۴۱٩ جهودانه»‎ 


گس 


چائو (تفت دادن چینی)» ۰۱۲۱ ۱۲۶ 

چاتلانقوش ‏ ترشی بنه 

چار ادویه (چهار ادویه)» ۲۳۲ 

چارلز دوم (پادشاه انگلیس)» ۱۵۲ 

چای: ۲۴۲-۲۲۷؛ درشناخت چای. ۴۲۷: بح تخمیر 
نشده (سیز). ۴۳۷؛ بح تخمیر شده یا او لانگ (نیمه 
سیز). ۴۳۷:؛ بح تخمیر شده (سیاه). ۴۳۳۷ یم 
بارونی. ۲۳۸؛: بح ساچمه‌ای. ۴۳۸: چای خارجی. 
۸ آداب نوشیدن سح ۴۳۸؛ شیوة دم کردن دح 
۴۳۹-۷۸؛ انواع: بح اقسنتین؛ ۴۲۰: بح بابونه 
۰ بم بهار نارنج» ۲۴۰: بح به لیمو (وربن)؛ 
۰ بم دارچین» ۴۴۰؛ بح زعفران» ۴۴۰؛ یم 
زنجبیل, ۲۲۰؛ نم سبز» ۴۲۰؛ سم‌گل زیزفون 
(تیول)» ۳۴۰؛ بح نعنا» ۴۲۰؛ بح نیمه سبزء ۴۴۰ 
بح آویشن» ۲۲۰: بح استخودوس (استوقودوس)» 
۰ شیر و نحص ۳۴۰ ۳-9 ۴۴۱-۰ به سح 
۰۱ ترش آلبالو. ۲۲۱؛ ترش تمرگجرات (چای 
سرخ)» ۲۲۱: ترش گل گاو زبان و سنبل الطیب 
۱ سح ‌ویخ» ۲۲۱: قیماق نحم» ۴۴۲-۲۴۱: 
کمبوجای ۲ قفهوه زعفران» ۲۲۲: قنداغ 
و گلاب ۲۳۲ 

چپاتی (نان هندی)» ۱۷۶۷-۱۷۶۶ 

چتنی» ۰۲۸۲۰۱۰۸ ۵۳۵-۵۲۶ 


چتنی پخته: ۵۳۵-۵۲۲؛ انواع: دم سیب» ۰۵۳۳ ٩۱۸۲۰‏ 
نح‌میوه» ۵۲۲؛ نم گوچه فرنگی وسیب» ۵۳۲ تا 
۵ به انبه» ۵۲۵: بح هویج وکشمش» ۱۸۳۸ تا 
۹ ب مگوجه فرنگیء ۱۸۳۹ 

چتنی تازه: ۵۳۲-۵۲۶؛ انواع: چتنی پیاز وگشنیز, 
۶ تم خرها» ۵۲۷-۵۲۶؛ سم خیار» ۵۲۷: خیار 
شور وشیرین» ۵۲۸-۵۲۷؛ خیار پارسی. ۵۲۸؛ 
نم خیارشورپارسی» ۵۲۹: نم نارگیل» :۵۲٩‏ نم 
گشنیز» ۵۳۰-۵۲۹: بح لیمو» ۵۲۰؛ بح تعناه ۵۳۰ 
تا ۵۳۱: بم‌افغانی» ۵۲۱؛ دالار» ۵۳۲-۵۳۲۱؛ 
آلوچ؛ فشکن» ۵۲۷: سم گوجه فرنگی» ۵۳۲ 

چرخ خامه گیری» ۲۱۲ 

چعندر: ٩۳۲:؛‏ انواع: نحرسمی, ۳۲۹؛ نم فرنگی 
(خونی)» ۳۲۹: بح قند. ۳۲۹ 

چکدرمه: ۸۱۹ انواع: چکدرمة مرش ۹ باهانا 
(چکدرمه)» ۸۱٩‏ 

چک رّست (شانه بریان)» ۱۲۲۵-۱۲۲۲ 

چلو: ۰۷۷۵-۷۷۳ انواع: بح ساده (چلو سفید)» ۷۷۳ تا 
۴ هم کباب ۷۷۵-۷۷۴ 

٩۶ چنگیزخان»‎ 

چیپس (سیب زمینی کاغذی)» ۱۳۸۴ 

چیکوری (کاسنی)» ۴۴۶ 

چیلی کن کارنه. ۱۰۰۴-۱۰۰۳ 

چین. ۰۶۶ ۰۱۲۰ ۰۱۲۶ ۰۱۲۸ ۰۱۲۹ ۰۱۳۵ ۰۲۲۱ ۰۲۷۸ 
۷ ۰۳۰۵ ۰۴۳۷ ۰۴۲۲ ۰۷۱۰ ۰۱۴۱۹ ۱۶۰۴؟ چین 
باستان. ۲۹۷؛ چینی‌ها. ۰۱٩‏ ۰۲۱ ۰۱۲۰ ۱۲۱ 
۰۱۲۶-۲۳۲ ۰۱۵۵ ۰۳۲۱ ۰۴۲۲ ۰۵۶۰ ۰۵۷۹ ۰۵۸۰ ۷۹۶ 


م(6(س 

حافظ شیرازی. ۰4٩‏ ۰۱۱۲۷ ۰۱۱۴۳ ۰۱۲۵۲ ۱۴۱۹ 

حتی, فیلیپ. ٩۵‏ 

حریره: ۶۷۱-۶۵۹؛ انواع: حريرة اسفناج ۶۵4؛ نم 
باقلاه ۶۵4 -۶۶۰: سح پیاز» ۶۶۱-۶۶۰؛ بح تره 
فرنگیء ۱ بم شلفم. ۶۶۲-۶۶۱؛ بح ذرت» 
٩۶۶۲-۷۲‏ بح عدس. ۶۶۲: نم کدو حلوایی» : 
۶۶۴-۳؛ بمگرفس» ۶۶۵-۶۶۲؛ تمر‌کشک 


تمابه ۵» فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳۷ 


زرد ۶۶۵؛ بم‌کشک زرد باقرمه» ۶۵ء: نگل 
کلم ۶۶۵؛ نم لوبیا سفید» ۶۶۶؛ سم لوبیا قرمز, 
۶۶۶ یم نخود سبزء ۶۶۷: بح بادام» ۶۶۷؛ نم 
آوکادو ۶۶۸: بح آوکادو با آب یخنی» ۶۶۸؛ یم 
هویج ۶۶۸: بح‌هویج وپاپریکاه :۶۶٩‏ نم 
تره‌بان ۶۶4: فرنی» ۶۷۰: سح آرتیشو» ۶۷۱: 
سیب زمینی و عدس قرمز» ۶۷۰؛ 
حريرةٌ سیب زمینی: ۱۳۷۵-۱۳۷۲ انواع: نم 
سیب زمینی» ۱۳۷۲؛ بح سیب زمینی داغ» ۱۳۷۳؛ 
نم سیب زمینی سرد» ۱۳۷۳: بح سیب ژمینی 
با سیر» ۱۳۷۳۲؛ نم سیب زمینی و کدو سبزء 
۲۴ نم سیب زمینی وخیان. ۱۳۷۵-۰۱۳۷۲ 
بح سیب زمینی و ماست» ۱۳۷۵ 

حسرت الملوک (جغور بغور)» ۱۴۷۹ 

حسینی فراهانی. ابوالحسن. ۶۸۲ 

حلب.» ۲۴۴ 

حلوا رماهی): انواع: حلوای سفید (زبیدی)» ۲۷۱-۲۷۰؛ 
نخجی ستاه. ۲۷۱ 

حلیم + هلیم 

حمیص (پهتی). ۶۲۲-۶۲۳ 


(6سه 

خاکشیر پخمال. ۲۵۷ 

خاگینه: ۱۳۶۲-۱۳۵۰؛ شیوة تهية سح ۱۳۵۱-۱۳۵۰ 
انواع: خاگينة اشپل ماهی» ۱۳۰۹-۱۳۰۸؛ نحی 
قارج» ۱۳۵۲-۱۳۵۱؛ نمی سیب زمینی وکدو 
سبز» ۱۳۵۲؛ نح‌ی پفیر و جننی» ۱۳۵۲: نمی 
گوجه فرنگی (مخلوط)» ۱۳۵۳: سحی گوجه 
فرنگی (لایی‌دار)» ۱۳۵۴-۱۳۵۳؛ بح ی آوکادی 
۴ منم ی شیرین» ۱۳۵۵-۱۳۵۲؛ بح ی قلفل» 
۵ هی پیاز و پنیر» ۱۳۵۶؛ ی پنیر و 
فلفل دلمه‌ای. ۱۳۵۶؛: بحی پیازداغ» ۱۳۵۶؛ 
بحی تره؛» ۱۳۵۶: سالاد نی سرد ۱۳۵۶+نحی 
هندی» ۱۳۵۷: بحی ماهی دودی» ۱۳۵۷ -۱۳۵۸؛ 
نی سیب زمینی» ۱۳۵۸: گزلمه (بی‌معطلی)» 
۸ -۱۳۵۹؛ نشرگسی» ۱۳۵۹؛ نمی اسفناج و 


پنیر» ۱۳۶۰-۱۳۵۹: نمی همیحو ۱۳۶۰ نحی 
شیش انداز» ۱۳۶۱-۱۳۶۰: سیرابیچ» ۱۳۶۱؛ نی 
ژاپنی» ۱۳۶۲-۱۳۶۱ نیمروی ساده. ۱۳۶۲؛ 
نیمروی سبز» ۱۳۶۲-۱۳۶۲ نیمروی زرد» 
۳ نیمروی سرح. ۳ بنیمروی آبیء 
۲۳ نیمروی زده. ۱۳۶۳: نیمروی هم‌زده. 
۲-۳ ۱۳۶؛ نیمرو با خرماء ۱۳۶۴ مرغانه 
ماست؛» ۱۳۶۲: خاگینه راملت)» ۱۸۲۹؛: نمی 
لایی دار» ۱۸۲٩‏ 


خالوابه (آش گوجه سبز)» ۶۲۶-۶۲۵ 
خام خواری: ۱۵۱۸؛ آداب بح ۱۵۱۸ فواید بح 


۱۵۲۱-۵۹؛ سیز کردن جوانه» ۱۵۲۰: آرد جوانه, 
۲ ترکیب کردن مواد خام. ۱۵۲۳-۱۵۲۲؛ 
خشکیار. ۱۵۲۳؛ 

دستورهای خام خواری: ۱۵۳۲-۱۵۲۲؛ انواع: 
سوپ بادام زمینی» ۱۵۲۲: سوپ پیاز» ۱۵۲۴؛ 
سوپ نخود سبز» ۰۱۵۲۲ ۱۵۲۶؛ سوپ رت 
۴ سوپ جعفری» ۱۵۲۴: سوپ میوه» 
۲ سوپ ماش» ۱۵۲۵ سوپ گوجه فرنگیء 
۵ سوپ فلفل دلمه‌ای» ۱۵۲۵؛: سوپ هویج 
۵ سوپ قارج» ۱۵۲۶؛ سوپ خیار و آوکادو, 
۶ سوپ سیب زمینی» ۱۵۲۷-۱۵۲۶؛ برش» 
۷ شیر وتخم مرغ» ۱۵۲۷: تخم مرغ و آب 
پرتقال» ۱۵۲۷؛ سیب زمینی برای سالاد. ۱۵۲۷؛ 
خوراک فلفل» ۱۵۲۸-۱۵۲۷: خورش تره‌بار 
۸ سس پیاز» ۱۵۲۸؛ سس ‌ساده؛ ۱۵۲۸؛ سس 
ارده. ۱۵۲۸؛ سس ارده بادام زمینی» ۱۵۷۲۸ ارده 
بادام زمینی» ۷۸ -۱۵۲۹؛ سس بادام؛ ۱۵۹؛ 
سس موز و بادام» :۱۵۲٩‏ سس مایونز» ۱۵۲۹؛ 


سس شیر و بادام. :۱۵۲٩‏ سس سیر ۱۵۲۹؛ 


سالاد آوکادو ۵۹ خوراک اسفناجء ۰۱۵۳۹: 
خوراک اسفناج مخلوط.» ۵۹ سالاد جغندن 
۱۵۳۰-۵۹؛ سالاد پرتقال» ۱۵۳۰؛ سالاد شلغم. 
۰ آوکادو با سس گوجه فرنگی» ۱۵۲۰ 
انجیر وگردو» ۱۵۳۱-۱۵۳۰؛ کتلت گردو ۱۵۳۱؛ 
کتلت بادام» ۱۵۲۱: کتلت بادام زمینی» ۱۵۲۱ 


کتلت پنیر» ۱۵۳۱؛ کتلت نخود. ۱۵۲۱؛ کوکو 
سبزی. ۱۵۳۲-۱۵۳۱: انجیر و نارگیل» ۱۵۳۲: 
حلوای خرمایی» ۱۵۲۲: کلوچة گردویی» ۱۵۳۲ 
کلوچة آفتابی. ۱۵۳۲؛ نان آفتابی» ۱۵۳۲ 

خام‌گیاه خواری ۰ خام‌خواری 7 

خامه. ۲۱۵-۲۱۲: نی ترش» ۰۱۱٩‏ ۳۱۵ 

خاورميانه (خاور نزدیک). ۶۶ ۶۷ ۰۱۱۰ ۰۱۱۴ ۱۱۸ 
۷۲۶ ۲۴ ۰۷۳۲ ۰۷۵۷ ۰۱۱۵۴ ۱۴۳۲ 

خاوردور» ۰۶۶ ۰۲۷۸ ۳۲۰۵ 

خاوری (مرعشی). زری» ۱۷۲۰ 

خراسان. ۸۷۳ ۰۷۴ ۷ ۰۲۰۶ ۰۲۱۵ ۰۲۲۲ ۰۲۳۹ ۳۱۵ 
۸ ۳۱۹ ۶۳۸۰۵۶۱۰۴۵۸ ۶۴۵ ۶۵۵ ۰۸۱۸۰۸۱۷ 
۰ ۲ ۶۲ ۰۱۷۱۹ ۰۱۷۲۱ ۱۷۳۲ 
خراسانی‌ها» ۰۸۰ ۶۳۸ 

خرچنگ. ۲۳ آماده کردن نح. ۳۰۷ 
شیوه پخت دح ۲۰۷ 

خردل» ۲۲۰ 

خرما: انواع: بحی‌یم. ۸۰۵؛ نحی خوزستان. ۸۰۵؛ 
بح ی فارس» ۸۰۵: خارک (خرما خرک)» ۱۶۹۳؛ 
رطب. ۱۵۵۶ 

خرمالو ۱۲۹ 

خرمشهر. ۰۵۹۵ ۰۸۱۵ ۰۸۶4 ۰۸۷۰ ۰۱۲۵۲ ۱۲۷۷ 

خزر؛ دری۱ا. ۰۱۸ ۰۲۶۸۰۱۱۱ ۰۲۷۶ ۱۲۸۱۰۱۲۸۰۰۲۷۹ ۲۸۲ 
۸۳ ۳۴۰ ۵۲۲ 

خساگ (ماهی مرکب)» ۲۷۸ 

خسرو پرویز ساسانی ۰ ۰۸۵ ۸٩‏ 

خسرودار يا خسرودارو (ريشة جون)» ۲۲۰ 

خشکبار» ۱۵۲۳ 

خشکو رکشک)» ۳۱۸ 

خلار» ۳۳۸ 

خلاصة الما کولات والمشروبات (کتاب). ٩٩‏ 

خلفای راشدین. ۸٩‏ 

خلیج فارس۰ ۰۱۸ ۰۱۰۳ ۰۱۱۱ ۰۱۴۱ ۰۲۶۸ ۰۲۷۰ ۰۲۷۱ 
۶ ۰۲۷۸ ۰۲۸۲ ۰۱۳۰۳ ۰۳۰۵ ۰۷۰۹ ۰۷۶۴ ۰۸۰۱ ۸۱۲ 
۰۸۶٩ ۵‏ ۰۱۲۵۲ ۰۱۳۷۷ ۰۱۳۰۲ ۰۱۴۱۱ ۱۵۵۱ 
۳ ۱۳۰۴ 


خمیر ترش» ۱۷۲۷ 

خمیر روغن جوش۰ ۱۳۰۲ انواع: سم فرانسوی» 
۲ بم هندی» ۱۲۰۲: بح تخم مرغی؛ ۱۳۰۲ 
نج ارد وشین ۱۳۰۲ 

خوارزم» ۶۸۴ 

خوالیگر (آشپز). ۰۸۸ ۱۲۳۲ 

خوانچه اردور. ۷۴۵-۷۲۲ 

خوان نعمت (کتاب). ٩۸‏ 

خوراک بنشن: ۱۳۰۹-۰۱: انواع: لوبیا پخته. 
۱ -۱۴۰۳؛ لوبیا سفید ساده. ۱۴۰۳؛ لوبیا 
سفید درسس فلفل قرمز» ۱۲۰۳؛: لوبیا سفید در 
سس پنیر» ۱۲۰۵-۱۴۰۲: لوبیا سفید وگوجه 
فرنگی» ۱۲۰۵؛ لوبیا سفید در سس قارج. ۱۴۰۵ 
تا ۱۴۰۶؛ باقلا گرمک؛ ۱۴۰۷-۱۴۰۶ باقلای 
زرد» ۱۲۰۷؛ عدسی. ۱۲۰۸-۱۴۰۷؛ لب لبی (نخود 
پخته)۰ ۱۳۰۸؛ چیلی» ۱۲۰۹-۱۴۰۸؛ عدسي 
کلمبیایی. ۱۴۰۰؛ بح لوبیا و ذرت» ۱۵۱۷-۱۵۱۶ 
لوبیای سرد قالبی» ۱۵۱۷ 

خوراک سرد: ۰۷۲-۶۵ ۱: انواع: گوشت گوسفند 
در ژله» ۱۰۶۶-۱۰۶۵؛ کورندبیف» ۱۰۶۷-۱۰۶۶ 
راسته گوساله در ژله, ۷ ٩۱۰۶۸‏ مرغ سرد 
در ژله» ۱۰۶۹-۱۰۶۸: ماهی سرد باسسء ۱۰۶۹ 
تا ۱۰۷۰؛ ماهی سرد با سس مایونزء ۱۰۷۰ 
راشگوی درستهة سرد ۱.۰۷۱: ماهی درژله. 
۱ -۱۰۷۲؛ سرجوی سرد ۱۰۷۲ 

خوراک سیب زمینی: ۱۳۹۸-۱۳۷۶: انواع: سیب 
زمینی قلمی» ۰۱۳۷۸۱۳۷۶ ۱۳۸۴ دوپیازهٌ آلو, 
۱۱۳۷۹-۳۷۸ آلوماتار» ۱۳۷۰: سیب زمینی و 
نخود. ۱۳۸۰؛ سیب زمینی و پیاز ۱۳۸۱-۱۳۸۰؛ 
سیب زمینی تنوری» ۱۳۸۱: سیب زمینی بریان, 
۰۱ سیب زمینی بریان با گرد پاپریکا 
۲ سیب زمینی سرخ کرده» ۱۳۸۳-۱۳۸۲ 
سیب زمینی سرخ کرده با پیاز داغ» ۱۳۸۳: گلولة 
سیب زمینی سرخ کرده» ۱۳۸۳: سیب زمینی 
استانبولی در کره» ۱۳۸۲-۱۳۸۳: سیب زمینی 
استانبولی درکره و ادویه, ۲ سیب زمینی 


کاغذی(چیپس)» ۱۳۸۲: سیب زمینیکاغذی با 
پوست. ۱۳۸۲؛ لانة پرنده» ۱۳۸۵-۱۳۸۴: تک 
سیب زمینی (آلو که تکه)۰ ۱۳۸۶-۱۳۸۵؛ خلال 
سیب زمینی» ۱۳۸۶: سالاد سیب زمینی‌گرم 
۷ سیب زمینی ته دیگی» ۷ کراتن 
دوفینی» ۱۳۸۸: سیب زمینی همسایه ۱۳۸۸؛ 
سیب زمینی ته دیگی با تخم مرغ» ۱۳۸۸ 
موساکای‌سیب زمینی» ۱۳۸۹-۱۳۸۸ سیب 
زمینی وکدو حلوایی ۱۳۹۰-۱۲۸۹: سیب 
زمینی و تخم مرغ» ۱۳۹۰: پای سیب زمینی و 
سیب درختی» ۱۳۹۲-۱۳۹۱ پای سیب زمینی 
و قارج» ۱۳۹۲+ پای سیب زمینی وتخم مر 
۳ تاس کباب سیب زمینی» ۱۳۹۴-۱۳۹۳ 
تاس کباب سیب زمینی باپنیر» ۱۳۹۴: سیب 
زمینی و شیپتکه» ۱۳۹۵-۱۲۹۴: سیب زمینی 
مغولی (مغولای آلو)» ۱۳۹۶-۱۳۹۵ سیب زمینی 
واسفناج» ۱۳۹۶؛ سیب زمینی و اسفناجبا 
ماست. ۱۳۹۶: سیب زمینی قالبی با تخم مر 
۶ -۱۳۹۷؛ سیب زمینی با ماست» ۱۳۹۷ 
سیب زمینی قالبی با پیاز ۱۳۹۸: نم سیب زمینی 
و پنیر» ۱۳۹۸ 


خوراک گوست : ٩۱۰۲ ٩-۵‏ انواع : خوراک 


ماهیجه. ۹4۵؛ 0 ۹۹۶ 
زتی در پوستة نان» :٩۰۸‏ بیف استروگانوف» 
۱۰۰۱-۹؛ پای سیب زهینی» ۱.۰.۰۱: جیلی 
کنکارنه, ۱.۰۳۳ کوشت در ماء الشعیر» 
۰۲ راگوی گوشت گوسفند. ۱..۵؛ راگوی 

شت گوساله ۱.۰۶۱.۰۰۵ ات سوته ۱.۰۶ 
تا ۱۰۰۷ گو لاش ۱۰۰۸-۰۷ گولاش تره باه 
۸ گولاشگلکلم» ۰۸ گولاش کلم پیچ» 
۸ گولاش لوبیا سبز» ۱..۸؛ گولاش لوبیا 
جیتی» ۱۰۰۹-۸: گولاش گوشت گوسفند 
۱۹ِ: کشت درپوره سیب زمینی» ۱۰۰۹ 


راگوی بلژیکی» :۱..۰٩‏ دوپیازه» ۱۰۱۰؛ نم 


سینة گوساله. 2۱۱۰۰ دیزی گوشت و قلوه» ۱.۱۲؛ 
نف الامد» ۳ دیزی جوپان» ۳ -- ۱۳ ۱ 


تاج راسته دنده ۱۱۶-۰۱۰۱۴ کاره احترام» 
۱.۱۷-۶: ژیگو با لعاب پرتقال. ۱.۱۷؛ 
دست ببس سه رنگء ۸ دست پیج راسته 
و فریتاتا» ۱۰۲۱-۱۰۱۹ دست پیچ راسته دنده» 
۱۰۲۲-۱؛ اسَوبوکو» ۱۰۲۴-۱۰۲۳؛ اپیگرام» 
۱۰۲۵-۴۲ گوشت بره با سس مارچوبه. 
۱۰۲۵ نم گوشت گوساله. ۱.۲۶ سوکیاکی 
۱۰۲۸-۷؛ تارت خردل» ۱۰۲۸؛ نم گوشت با 
امه ۱۰۲٩‏ نم گوا شنت با سیب زمینی 
استانبولی ۰ گوشت با تراشة نارگیل 
۰۰۲*+ شت درشیر نارگیل ۱۰۵۲ + اسکالوپ 
زنجبیلی» ۱۰۵۲: اسکالوپ در پوش شگردو» ۱۰۵۶ 


خوراک مرغ: ۲-۰ ۱۰۶؛ انواع: مرغ لای پلو. 


۱۰۳۱۰ ترشه کباب» ۱۰۳۱ نان جرب. 
۱ نم مرغ وتره‌بار» ۱۰۳۳-۱۰۳۲؛ مرغ 
و ارده» ۱۰۳۴-۱۰۳۳ مر در سس بادام رگلی)» 
۴ سین مرغ با سیب سرخ کرده» ۱۰۳۴ تا 
۵ مرغ بریأن‌دودی» ۱۰۳۶-۱۰۳۵؛ مرغ در 
سس بادام (سبز)» ۱۰۳۷-۱۰۳۶؛ نم مرغ و 
بادنجان. ۱.۲۷؛ مرغ در سس پیاز داغ و 
گوجه فرنگی, ۱۰۳۸-۱۰۳۷؛ مرغ با قارچ (مرغ 
چینی )» ۱۰۳۹-۱۰۳۸؛ مرغ با بادام» ۱۰۳۹: مرغ 
درسته با سسگلی» ۱.۴۱-۱۰۲۰: مرغ درسس 
پیاز و سرکه» ۱۰۴۲-۱۰۲۱؛ مرغ درسس آوکادو 
۰۲ ب. ران مرغ با پیاز و قارج» ۱۰۴۲؛ 
نم‌ران مرغ به شیوة هندی» ۱۰۴۲-۱۰۴۳ 
پول ثوپو. ۵ع.۱؛ مرغ اینکاء» ۱۰۳۷-۱۰۴۶؛ 
مرغ با موز سرخ کرده» ۱.۲۸-۱۰۲۷: مرغ در 
سس بادام ومیگو» ۱.۲۹-۱۰۲۸؛ مرغ درسس 
پرتقال» ۱۰۴۹؛ مرع سرخ کرده. ۱۰۵۰-۹۵ 
مرغ در سس سفید» ۱.۵۰؛ مرغ با سیب زمینی 
استانبولی» ۱۰۵۱-۱۰۵۰؛: مرغ با تراشة نارگیل 
۱۰۵۲-۱؛ مرن در شیرنارگیل» ۱۰۵۲ 
مرغ زنجبیلی» ۱۰۵۲-۱۰۵۲ مرغ مسلم شکم 
گرفته» ۱۰۵۲-۱۰۵۳ کیفشکی» ۱۰۵۵-۱۰۵۴ 


مرغ در پوششگردو» ۱.۵۶-۱۰۵۵؛ مرغ با پوره 


۱۹۰ 


پیاز. ۱۰۵۷-۱.۵۶؛ مرغ درسس سرکه و پیاز 
۱۰۵۸۷ نم هرق ۱۰۵۸: بح مرغ بالیموو 
زیتون سبز» ۱.۵۸؛ تودلی مرغ» ۱۰۶۰-۱۰۵۹؛ 
بلدرچین در برگ موء ۱.۶۰؛ بلدرچین با نان 
پنیری» ۱.۶۰: بلدرچین با کشمش و بادام. 
۰۱ اردک و سیب زهینی» ۱۰۶۲ بوقلمون 


شکم گرفته. ۱۰۶۴-۷۲ 


خورش: شناخت. ۸۴۹-۸۴۷: شیوه پخت بح ۸۴۷ تا 


۸۴۹+ شیوةه نفت دادن گوشت بح ۸۳۲۳۷ 


خورش پاستا: ۱۱۵۳-۱۱۴۵: انواع: خورشگوجه 


فرنگی» ۱۱۲۵؛ سم گوجه فرنگی وسیر» ۱۱۲۶ 
نم قهوه‌ای» ۱۱۴۶ ۱۱۴۷: بح گوشت و رب 
گوجه فرنگی, ۷ سم گوشت و قارج» ۱۱۴۷؛ 
بح سیر و روغن» ۱۱۴۸؛ اون ۸--۱۱۴۹؛ 
نم دریانوردان» :۱۱۴٩‏ بح پولویزه»۱۱۴۰؛ بح 
کرفس وهویجء ۱۱۵۰؛: بح بادنجان» ۱۱۵۰: 
نح‌مرغ و پرتقال» ۱۱۵۱؛ بح زیتون» ۱۱۵۱؛ نم 
سرد با ماهی ثن» ۱۱۵۲؛ سم سرگنجشکی» 
۱۱۵۳-۲-۲ بح آلفردو» ۱۱۵۳؛ بح ماهی تن 


با گوجه فرنگی» ۱۱۵۳ 


۱ مرغ ترش, ۸۶۱؛ قرمة آب‌غوره ۸۶۲: نم 
باقلای سبز» ۸۶۲-۸۶۲: نم نعنا جعفری» ۸۶۳ 
ترش تره ۸۶۲-۸۶۳: بح شیرین تره ۸۶۴؛ بح 
شوید قرمه. ۸۶۴: مم کنگر» ۸۶۵-۸۶۴: نم 
چغاله بادام» ۸۶۵ ۸۶۶: بح اخکوک» ء۶عز؛ نم 
گوجه سبز» ۸۶۶؛ بح ریواس» ۸۶۷-۸۶۶؛ نم 
خورش آلو- اسفناجء او کصتب 2 
۸۶۸-۷؛ بمکرفس» ۸۶۸ قلیهٌ ماهی» ۸۶٩‏ 
تا ۸۷۰؛ بح سیر قلیه» ۸۷۱-۸۷۰؛ سح کوفته ریزه 
و اسفناجء ۸۷۱: نم نخود سبز و شوید. ۸۷۲؛ 
بم‌گوشت و اسفناج» ۱۸۷۳-۸۷۲ نم گل کلم 
۲۳ قرمه آلو - غیسی» ٩۳۳-۹۲۳‏ 

خورش صفوی: ۸۹۱-۱: انواع: بریان‌گوسفند 
۱ چالقمه» ۸۸۲ -۸۸۳: مُطْنجن گوشت 
گوسفند. ۸۸۳؛ مُطنجن بره ۸۸۲ نم چبشی » 
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۸۸۵-۴؛ نم زنگیء ۵ بم عناب و بادام» 
۸۸۶-۵ بح گزر(زردک)» ۰۸۸۶ ۰۸۸۸ تأس 
کباب جغندر و لیمو ۸۸۷-۸۸۶: بح بورانی» ۸۸۷ 
تا ۸۸۸؛ سح کدو حلوایی» ۸۸۹-۸۸۸: بره تنوری 
(قوزی)» ۸٩۱-۸۸۹‏ 

خورش‌های جورواجور» ۹۵۰-۹۳۲: انواع: خورش 
مرغ و الوبخاره ۱۳۲: نم هویج ولوبیاسبز 
۳۳ نم گلکلم ۳ - ۹۳۲٩؛‏ نم گل‌کلم با تعناو 
جعفری» ۰۲۲: مُطنْجن مرغابی» :٩۲۴‏ شیرین 
قرمه ۱۳۵: باقلاقاتق» ۳۵+-۱۳۶؛ نم‌گل‌در 
چمن» ۱۳۶: بم کلم وفلفل قرمز(کاپیشکا). 
۷ نتابه بریان» ۱۲۸-۰۹۳۲۷؛ بح لوبیاً سفید. 
۹۳۹-۸: بح نخود؛ ۹۳۹: بح لوبیا سبز» :٩۳۹‏ 
نم تره بار تابستانی» ۹۳٩‏ بم‌تره بار زمستانی 
۹۲۱-۰: بح در هم جوش (کولی‌ها)» ۹۴۱؛ 
گوشت و لوبیاء ۲۷:: مرغ ترش وشیرین» ٩۲۲‏ 
تا ۹۲۲: قرهه آلو- غیسی» ۹۴۲-۹۲۳؛ نم 
انگلیسی (استیو)» ۹۲۵-۹۲۲؛ سم مرغ و پیاز» 
۵ قابلمه» ۳۶ سم گوشت و میگوء ٩۴۶‏ تا 
۹۷ نم‌گوشت و مرغ» ۹۲۸-۹۲۷؛ نم ماهی 
گباب (تن) باسیب زمینیء ۹۲۹-۹۲۸؛ گوشت 
و سیب زمینی (نیکوجاکا)» ۲۹: بح روسی » 
۹۵۰-۹ 

خوزستان. ۰۷۴ ۰۱۴۰ ۰۱۵۷ ۰۲۰۲ ۰۲۲۰ ۰۲۲۱ ۰۲۷۰ ۰۲۷۵ 
۹ ۷۲ ۰۳۲۶ ۰۴۶۱ ۰۴۷۰ ۰۴۸۷ ۰۵۲۶ ۰۵۵۹ ۶۲۳ 
۰ ۰۸۰۵ ۰۸۲۱۰۸۲۰ ۰۸۳۸۰۸۲۳ ۰۸۴۹ ۰۱۹۲۷ ۱۱۲۴۴ 
۳ ۳ ۰۱۳۷۸ ۰۱۴۰۶ ۰۱۴۰۸ ۰۱۵۳۲ ۱۵۵۵ 
۷ ۰۱۵۶۰ ۰۱۵۶۱ ۰۱۶۹۳ ۰۱۷۱۹ ۱۷۳۷ 

خوشاب ‏ اقشره 

خیار: ۳۲ انواع: خیارسبز, ۳۲۹؛ بح چنبر, 
۹ بح درختی (خیار ژاپنی)» ۲۲۹ 


جد(// سح 
دارچین ۳۳۰ 


داروهای گرم (گرم مسالا): ۰۱۰۶-۱۰۴ ۲۳۲ 
دال : ۱۲۱۶-۰۷ ؛ انواع: دال هندی» ۱۴۱۱ تا 


نمابه ۵» فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳۱ 


۰ سم عدس ۱۴۱۲-۱۴۱۱؛ سأمبار (سامبهار)؛ 
۱۴۱۳-۸۲ ؛ راسام زیره» ۱۲۱۴-۱۴۱۳ راسام 
گشنین ۱۴۱۴ نم ماش و نارگیل» ۴- ۱۴۱۵؛ 
بح لهه» ۱۴۳۱۶-۰۱۴۱۵؛ راجماه. ۱۴۱۶ 


کرم پف‌دارپرتقالی» ۱۵۸۸: جزيرة بادام» 
۱۵۹۰-۹: توت فرنگی و شاه توت» ۱۵۹۰؛ 
طالبی و توت فرنگی» ۱۵۹۱-۱۵۹۰؛ ژله» ۱۵۹۱؛ 
موز و خامه» ۱۵۹۲-۱۵۹۱؛ دسرسنت اونوره. 


۲ گلابی جینی؛ ۱۵۹۳۲: پاسخاء ۱۵۹۳ 
کیسل آلبالو ۱۵۹۵-۱۵۹۴؛ کیسل شاه توت 
۵ کیسل توت فرنگی» ۱۵۹۵؛ کیسل سیب. 


دالار ردترار)» ۵۳۲-۵۳۱ 
درشته (بلغور)» ۰۱۵۷ ۰۸۲۰ ۸۲۳ 
دسر آیرانی: ۰- ۱۵۶۸ : انواع: مسقطی» ۱۵۵۰ تا 


۱ بح دربهشت» ۱۵۵۲؛ رویحی» ۱۵۵۲ تأ 
۳ ۵ باقلو؛ ۱۵۵۴-۱۵۵۳؛ کلوجة شوشتری» 
۴ کلوجهٌ خرمایی» ۵۵ه۱: نان تاتاری» 
۵ رنگینک» ۱۵۵۷-۱۵۵۶: حلوا خرمایی» 
۷ حلوای انگشت پیچء ۱۵۵۷: حلوای 
آردی» ۱۵۵۸: ترحلوا(حلوای برنجی)» ۱۵۵۸؛ 
شله زرد» ۹ کاجی. ۹ ماست و خرما» 
۰ ماست ومرباء ۱۵۶۰؛ سرشیر وعسل» 
۰۱ ارده شیره» ۱۵۶۱؛ خرما و ارده. ۱۵۶۱ 
شیربرنج» ۱۵۶۲؛ حلوای عدس. ۱۵۶۲ تا 
۳ حلوای تخم مرغ» ۱۵۶۲-۱۵۶۳: سمنوء 
۳- ۱۱۵۶۵ چنگال سی ین» ۵ چنگال 
شکلاتی» ۱۵۶۶-۱۵۶۵: جنگال پنیر» ۱۵۶۶؛ 
چنگال شیرین» ۱۵۶۶؛ شیرشیره» ۱۵۶۷؛ 
حلوای زردک» ۱۵۶۶: یح ماست. ۱۵۶۷؛: هفت 
میوه» ۱۵۶۸ 


دسر ترکی - عربی: ۱۵۸۲-۱۵۷۷ انواع: سنبوسة 


بادام» ۱۵۷۸-۷۷؛ کادین گوبجی (ناف عروس)» 
۷۸ بادم پاره» ۱۵۷۹-۱۵۷۸؛ قطایف (رشته 
خشکار)» ۱۵۸۰-۱۵۷۹؛ قطایف با کرم‌قنادی 
۰ کاک ماست و فندق» ۱۵۸۱-۱۵۸۰؛ کاک 
بادام» ۸۱ کدووگردو» ۱۵۸۲-۱۵۸۱: مسقطی 
لیمو ۱۵۸۲ 


دسرهای گونا گون: ۱۵۹۶-۱۵۸۳ انواع: کرم کارامل 


(کرم ران ورسبه ثو کارامل)» ۱۵۸۲-۱۵۸۳؛ سیب و 
لبو ۱۵۸۲؛ کرم شکلات» ۱۵۸۲؛ لبو و کره. 
۵ آوکادو ولیمو. ۱۵۸۵؛: طالبی وعسل. 
۶ پنیر و مرباء ۱۵۸۶؛ انجیر و ماست» ۱۵۸۶؛ 
نان سیب وگردو(اشترودل)» ۱۵۸۸-۱۵۸۷ 


۵ کیسل سیب وکدو حلوایی؛ ۱۵۹۵: کیسل 
شیر ۱۵۹۵؛ وارنیکی البالو» ۱۵۹۶-۱۵۹۵؛ 


وارنیکی پنیر» ۶ وارنیکی مفزگردو» 


۶ شیر برنج و پرتفال» ۱۵۹۶ 


دسر هندی: ۱۵۷۶-۱۵۶4: انواع: گلاب جامان» 


۰۵ حلوای موزء ۱۵۷۰: حلوای تخم مرغ 
۷۰ حلوای هویج ۱۵۷۱: حلوای ماش ۱۵۷۱؛ 
کولفی» ۱۵۷۲: شاهی توکرا(لقم؛ شاهانه)» ۱۵۷۲ 
تا ۱۵۷۳؛ شکر پاره» ۱۵۷۳؛ برفی ۱۵۷۲-۱۵۷۳ 
برفی نارگیل, ۱۵۷۴: بالوشاهی» ۱۵۷۵-۱۵۷۲؛ 
برنج روغن جوش, ۱۵۷۵؛ كلوچة جوزی» ۱۵۷۵ 
تا ۱۵۷۶؛ کالاکند (کله قند)» ۱۵۷۶ 


دشتستان (فارس). ۰۶۲۳ ۰۸۲۰ ۰۱۴۳۲ ۱۲۸۱ 
دلمه: ۰۱۰۹۳ ۱۱۳۰-۱۱۱۴ درست کردن وبارگذاشتن, 


۳ انواع: ۱. دلمةٌ برگ موء» ۱۱۱۹-۱۱۱۴: 
آماده کردن برگ موء ۱۱۱۴؛ پیچیدن برگ مو 
(ایران)۰ ۱۱۱۴؛ پیچیدن برگ مو(ترکیه)» ۱۱۱۵ تا 
۶ ماية نمی برگ مو (تهرآن). ۱۱۱۷-۱۱۱۶ 
ماية بحی برگ مو (تبریز)» ۱۱۱۷؛ ماية بح‌ی برگ 
مو (ارمنستان). ۱۱۱۷؛ ماية بحی برگ مو (زرشت)» 
۸ مابه نی برگ مو (ترکیه)۰ ۱۱۱۹-۱۱۱۸؛ 
۲ پرکردن دلمهٌ تره‌بار ومیوه» ٩۱۱۲۰-۱۱۱؛‏ 
نی بادتجان». ۱۱۲۰؛ ۱ یرگ کلم ٩۱۱۱؛‏ 
نخی پیاز. ۱۱۲۰؛ بحخی فلفل. ۱۱۲۰؛ بحخی 
کدوسیز. ۱۱۲۰ بحی گوچه فرنگی» ۱۱۲۰؛ تحی 
سیب زمینی. ۱۱۲۰؛ ۳. پختن دلمه تره با ۱۱۲۰ 
تا ۱۱۲۱؛ مايةٌ بح ی کلم (ایران). ۱۱۲۰: ماية 
بحی کلم (ترکیه)» ۱۱۲۲؛ مايبة بحی تره بار» ۱۱۲۳؛ 
بح‌ی برگ لادن» ۱۱۲۲؛ نح‌ی سیب و به» ۱۱۲۴ 


۱۹۲ 


تا ۱۱۲۵: بمیگوجه فرنگی سرد ۱۱۲۵ 
بادنجان شکم پاره ۶ گیپاء ۱۱۲۷ تا 
۰۹ انواع: کیپای گوشت. ۱۱۲۹-۱۱۲۸؛ گیپای 
مرغ؛ ۱۱۲۹؛ کیپای کوفته ریزه. ۱۱۲۹؛ گیپای مرغ 
و کوفته ریزه. ۱۱۲۹؛ سحی دست هم (مونتاژ)» 
۹ -۱۱۳۰: ۱. مايةٌ گرم: ۱۱۳۰: (۱-۱). ماية 
مرغ» ۱۱۳۰؛ (۱-۲). ماية قارچ» ۱-۳(:۱۱۳۰). ماية 
قیمه, ۰ !۰ ماية سرد: ۱۱۳۰: (۲-۱). ماية 
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دوغ: ۰۳۱۹-۳۱۷ ۴۵۵-۲۵۳: شیوذ تهیة نح. ۱۳۱۷ 


انواع: دوع ساده ۳ بم سیک (رقیق). ۴۵۲؛ 
نج ستگین (غلیظ). ۴۵۲: بح سبز» ۴۵۳؛ بح 
سبزی معطر» ۲۵۳: نم پونه» ۲۵۲ نمکاکوتی؛ 
۴ بم کرفس کوهی» ۴۵۴۲؛ نم مشکک» ۵۴؛ 
بح تعناء ۴۵۲؛ بح آویشن, ۴۵۴ بم‌گازدان ۰0۴ 
بح ترکی (گرماست)» ۴۵۴۲؛ بح عرب» ۲۵۲: نم 
هندی (لسی)۰ ۳۵۵-۴۵۳: کفیر» ۴۵۵ 


دوگون چورباسی (شوربا)» ۶۲۲ 
دونات (نان امریکایی)» ۱۷۶۲ 
دیزی چوپان» ۱۰۱۴-۱۰۱۳ 
دینوری» ۰۸۸ ۸٩‏ 


میگو. ۱۱۳۲۰؛ (۲-۲). مايهٌ تخم مرغ, ۱۱۳۰ 


دمشق» ۳ 
دم کش قشقایی» ۸۱۵-۸۱۳ 
دمی : ۸۳۹-۸۰۹ انواع : دمی عدس» ٩۸۱۰-۸۰٩‏ نم 


ماش» ۸۱۱؛ سم باقلاء ۸۱۱؛ لخلاخ ۸۱۳-۸۱۲ 
دم کش قشقایی. ۸۱۵-۲۳: دم کش قشقایی 
ساده» ۸۱۵؛ نم موَیَذب» ۸۱۵+ نج والک» عم 
ب‌والک وسیرابی» ۸۱۶: نم هوّاری. ‏ ۶ 
توگی سرداغی» ۸۱۸-۸۱۷؛ توگی شیری. ۸۱۸؛ 
توگی‌پلوی. ۸۱-۸: چکدزمه» ۸۱۹ 
چکدزمهة مرغ» ۸۱۰: یاهانا (چکدرمه)» ۸۱٩‏ 
بح شیر (شیرپلا)» ۸۲۰-۸۱۹: بح بلفورء ۸۲۰ تا 
۱ سم گوجه فرنگی (استانبولی پلو)» ۸۲۱ تا 
۲ کوس‌کوس. ۸۲۲-۸۲۲: کوس‌کوس خام با 
میوه» ۸۲۲-۸۲۳: بح آدویه پا کاری پلو(مسالا 
چاول)» ۸۲۵-۸۲۲: نم بخارا ربوهارا پیلاوی)؛ 
۵ بح زعفران با مرغ (زرد پلو)» ۸۲۶ -۸۲۷؛ نم 
بلغور با گوشت بره» ۸۲۷؛ نم بلدرچین یا پلو 
بلدرچین (بیلدر چینلیپیلای)» ۸۲۸-۸۲۷: نم 
بلغور و عدس» ۸۲۹-۸۲۸: نم نخودسبز و 
هویچ» :۸۲٩‏ سم نخود سبز و زیر ۸۳۰-۸۲۹؛ 
بح قارچ» ۸۲۰: بح سیرو پیاز» ۸۳۲۱: کچری 
(کهچری)» ۸۳۲-۸۲۱: سم گشنیز و گوجه 
فرنگی» ۱۸۳۲ نم لوبیا و نارگیل» ۸۳۲ -۸۲۲؛ 
بم‌ماهی شور» ۸۳۵-۸۲۲: بح مر ۸۳۵ تا 
۶ شله بلغور ذرت» ۳۶؛ شله بلغو رگندم, 
۶ کاشا» ۸۳۷: ریسوتّو ۸۲۷؛ اشپل پلاه ۸۳۰ 
دود مایع» ۸ع۵۶. ۱۱۹۱ 


مسب 


درت: شبوةه پخت درت: بح آب پز, ۳۳۰ بح بخارپز, 


۰ بح کیایی (بلال)» ۳۲۰: بح شیرپز, ۳۳۰ 


)تسه 

راد آیلند. مرغ ۲۶۲ 

راز یانه (بادیان)» ۲۲۱-۲۲۰ 

راشسگو (ماهی)» ۲۷۲-۷۲۷۱ 

راویولی (پاستای» ۰۱۱۳۳ ۰۱۱۳۵۱۰۱۱۳۴ ۱۳۷ 

رآویولی گوشت (پاستا)» ۱۱۳۷ 

راهیان بودایی» ۱۳۲ 

راهبان کاپوچین. ۲۲٩‏ 

راهبان کاتولیک. ۲۴۹ 

راهبان مسیحی» ۱۳۵ 

رایتا (بورانی هندی)» ۲۸۳ 

رب: انواع : رب انار ۵ بم ترشه انار ۲۰۵؛ 
گوجه فرنگی. ۲۰۶-۲۰۵؛ بح نارنج, ۲۰۶: 
سیب ۲۰۶؛ بح‌به. ۲۰۶؛ بح آلوچه. ۲۰۶ 
آلوی قطره طلاء ۲۰۶: بم‌گوچه سبز, ۲۰۶؛ 
خرمالو, ۲۰۶ 

ردنسون. ماکسیم. ۰۲ ٩۵‏ 

رساله‌های آشپزی, ۰٩۱‏ ۰۲ ۰۹۸ ۱۰۰ 

رستم. ۱۴۲۷ 


۵ ۸ ۵ 


نمایه ۵۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۳ 


رلسته. ۶ ۲ 

رضوان قمی (دایی)» اصغر. ۱۱۸۲ 

رکفور (پنیر)» ۳۱۴-۳۱۳ 

رم» ۶۵ ۶۶ ۸۶ ۶۱۳ 

رمانف‌هاء ۱۵۶ 

رنسانس» ۰۱۳۵ ۰۱۳۶ ۱۳۹ 

رنک غذاء ۳۳۱ 

رود یوء ۱۳۶ 

رودخانه سنت لورنس, ۶۰۴ 

رودک خوش ارزو ۸۵ 

روزة لنت. ۱۵۵ 

روسیه. ۰۱۰۱ ۰۱۵۴ ۰۱۵۵ ۰۱۵۶ ۰۱۵۷ ۰۱۵۸ ۰۱۵۹ ۱۱۶۰ 
۲ ۶۷۶ ۰۹۳۷ ۰۹۹۹ ۱۴۱۹؛ روسیهٌ جنوبی» ۱۶۰؛ 
نج سفید. ۶۷۶: بح تزاری؛ ۱۶۰ روس‌ها. ۱۵۴ 
۵ ۰۱۵۶ ۰۱۵۷ ۰۱۶۱۰۱۶۰۰۱۵۸ ۰۱۶۲ ۱۲۸۳ ۸۰ 
۰۷۶۷ ۰۸۳۷ ۰۹۹۹ ۰۱۰۵۴ ۱۲۵۰۰۱۲۰۴ 

روشن: ۲۰۷-۶؛ انواع: بح دنبه. ۷۳: بح ذرت: 
۷ سم حیوانی يا زرد (کرمانشاهی). ۷۲ ۷۳ 
۶ ۷۳ ۰۶ بح گیاهی جامد. ۲۰۶: بح گياهي 
روان (مایع). ۲۰۶: سح زیتون. ۲۰۷: بح بادام 
زمینی. ۰۱۳۸ ۰۲۰۷ ۱۳۷۷؛ بح تخم آفتاب گردان, 
۸ بح کنجد. ۱۳۷۷ 

روغن جوش: ۱۲۶۶-۱۲۵۱؛ انواع: سنبوسه: طرز 
پیچیدن» ۱۲۵۱ -۱۲۵۵؛ سنبوسه هلالی یا قطابی» 
۵ سنبوسه مرغ بازیافته» ۱۲۵۶-۱۲۵۵؛ 
تورتیا سَمبوتی (سالبوتوی)» ۱۲۵۸-۱۲۵۶ 
روغن جوشی. ۱۲۵۸؛ روغن جوش نمکی» ۱۲۵۹؛ 
بالشتک جینی» ۱۲۶۰-۱۲۵۹: پاکورا» ۱۲۶۰ 
تا ۱۲۶۱؛ پاکورای برزیلی(آکاراخه)» ۱۲۶۲؛ 
فلاقل (طعامیه)» ۱۲۶۲-۱۲۶۲؛ پانوجو» ۱۲۶۳ تا 
۴ فوندو بورگینیون» ۱۲۶۵-۱۲۶۲؛ فوندوی 
پنیر» ۱۲۶۵: کیلکا درماية پاکور» ۱۷۲۶۵؛ 
کیلکای روغن جوش, ۱۲۶۶ 

رولینسون. جی» ۸۶ 

روع» ۰۶۵ ۰۶۶ ۸۲۵؛ روم شرقی: ۰۶۵ ۰۶۶ ۰۶۸ ۰۹۵ ۰۱۱۰ 
۲ ۰۱۳۶ ۰۱۲۵ ۱۵۲؛ روم غربی. ۶۵؛ نیز نگاه 


ریشار خان مودب الملیک» ۰۴۳۶۱ ۰۸۷۱ ۰۱۵۶۲ ۱۵۶۳ 
ریشه جوز (خسرودار)» ۲۲۰ 


ریکتس. موردنت. ٩۸‏ 


سطسب 


زیاله ۱۸۷ ۱۸۸ ۱۸ ۱4 ۰۱ ۱۹۲ نحی 
باز یافتی. ۰۱۶۶ ۰۱۸۹ ۰۱۹۰ ۱۹۱؛ سح ی طبیعی, 
۹ ۷۱ ۰۱۹۲ ۰۱۹۳ ۱۹۴ 

زبان در ژله (خوراک)» ۱۳۹۲-۱۴۹۱ 

زبان فارسی. ۵ع ۶۷ ۰4۲ 4۶ ۸ 

زبان گاو (خوراک)» ۱۴۸۹-۱۴۸۸ 

زبان گاوی (نوعی ماهی کفشک). ۲۷۶ 

زبان گوساله رخوراک)» ۱۸۱۷ 

زبان لاتین» ۱۱۸ 

زبان و تره بار رخوراک)» ۱۴۹۱-۱۴۸۹ 

زبیدی > ماهی حلوای سفید 

زرد چوبه. ۲۲۱: نی شیرین کرده ۲۲۱ 

زرتشتی‌ها. ۱۳۲۵۸ 

زرشک» ۲۰۸ 

زعشران» ۰۲۲۲-۲۲۱ ۲۲۶؛ زعفران دم کرده. ۲۲۲ 
شیوة دم کردن نح, ۴۲۳؛ قهوه نح. ۳۴۲: شربتِ 
بح ۲۵۹-۴۵۸ 

زماورد (بزم آورد)» ۰۹۴ ۰۱۴۲۲ ۱۳۳۳ 

زناج (کالباس)» ۱۴۲۲-۱۴۱۹ 

زنجبیل (زنجفیل)» ۲۲۲: بح هندی» ۲۲۲: بح چینی, 
۲ پرورش بح در خانه, ۲۲۳ 

زیتون» ۰۱۳۹ ۲۰۸؛ انواع: بح ماری (باریک)» ۲۰۸؛ 
نح‌سبز, ۱۳۹: بخ سیاه. ۱۳۹: بح پرورده. ۷۵۲ 

زیر۵» ۲۲۳؛ انواع: بح سیاه, ۲۲۳ بح سیز. ۲۲۳ 


چت / سح 

ژاین. ۰۱٩‏ ۶۶ ۶۷ ۰۱۲۸ ۰۱۳۲۰۱۳۰۰۱۲۹ ۰۱۳۳ ۱۳۴۲ 
۵ ۰۳۴۰ ۰۴۴۲۲ ۰۱۰۲۷ ۱۱۹۲؛ ژاپنی‌هاء ۱٩‏ ۶ی 
۸ ۰۱۲۹ ۰۱۳۰ ۰۱۳۱ ۰۱۳۳ ۰۱۳۴ ۰۳۴۳ ۵۲۸ 
۷ ۹۲ ۱۲۹۹؛ ژاینی» فرهنگ. ع۶ع 


۱۹۴ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۶۷ ۱۳۱ ۱۳۲ 
زلاتین» ۲۰۸ 


ژنو. ۸۶ 


ج(0 > ۳ 

ساردنی» ۱۳۵ 

سازمان ملل متحد. ۱۹۶ 

سازمان میراث فرهنگی کشور. ۸۶ 

سافوک استیو ( آبگوشت انگلیسی)۰ ٩۷۳-۹۷۲‏ 

سالاد: در شناخت. ۴۸۱-۴۷۹؛ بح جیده, ۴۸۰ نم 
درهم. ۲۸۰: وسایل آرایش نح: ۴۸۰ 
سالادهای سبز: انواع : سبزی حوردن» ۴۸۴؛ 
بح ایرانی» ۴۸۵-۴۸۴: بح شیرازی» ۴۸۵؛ نم 
آندیو» ۲۸۶-۲۸۵؛ تبوله» ۲۸۶؛ سمپرچم» ۶ تا 
۷ بح پنیر نخل» ۴۸۸-۲۸۷ بح جوانه» ۴۸۸؛ 
بح سیب ۴۸۹-۴۸۸ بح سیب زهینی ترشی» 
۹ بح شلفم» ۴۹۰-۴۸۹؛ بح ترب‌سیاه» ۲۹۰؛ 
نم قارچ» ۳۹۰؛ تح‌کول سلو (سالاد کلم)» ۱٩۳؛‏ 
نم کول سلو با پنیر» ۲4۱؛ نم کول سلو 
دولوکس (سالاد کلم مرصّع)» ۴۹۲-۴۹۱؛ نم 
گشنیز, ۲۰۲؛ دمگوجه فرنگی» ۳۹۳-۲۹۲: 
سالادهای سفید: انواع: سالاد الیویه» ۴4۲؛ 
نم آلزژاس :۴٩۵‏ بح آوکادق ۴9۶؛ نم آوکادو و 
میگو ۳۹۷-۲۹۶ نم اسفناج گرم؛ ۷ نم 
بادنجان» ۴۹۸-۲۹۷ سم بادنجان و فلفل قرمز 
۸- ۲۹۹؛ بح بأقلای سبز» ٩۵۰۰-۴۹؛‏ بح برنجء 
۰ به تره بار پخته» ۵۰۱؛ نم تره بارکبابی. 
۵۰۲-۱؛ بح درهم؛ ۵۰۳-۵۰۲؛ بح زوس ۵۰۳؛ 
نم روستایی» ۵.۴؛ نم ژامبون. ‏ ۵۰۴ -۵۰۵؛ 
رم س رگذ‌جشکیء ۵۰۶-۰۵؛ بح سیب زمینی» 
۵۰۹-۶ نم سیب زمینی گرم؛ ۹ بم قیصن 
۵4 کول سلو با سیب .۵۱: سم گرم ۵۱۱؛ 
نم‌گل‌کلم ۵۱۳-۲۱؛ بح أوبیاً سبز» ۵۱۴-۵۱۳؛ 
نم لوبیا سفید. ۵۱۵-۵۱۴: بح مارچوبه» ۵۱۵ تا 
۷ بم ماکارونی» ۵۱۸-۵۱۷: بح مأهی» ۵۱۸ 
تا :۵۱٩‏ سم ماأهی ۳ ۵۲۰-۵۹؛ نم ماهی خام» 


۰ بم میگو ۱ تم هرق ٩۵۲۲-۵۲۱‏ نم 
هفت رنگ؛ ۵۲۳؛ نم نیس (نیسوآز)» ۵۲۴؛ نم 
هویج ۵۲۵-۵۲۴: سم لوبیا و شوید. ۵۲۵ 
سالادهای خام خواران: انواع: سالاد آوکادی 
۹ م پرتشال» ۱۵۳۰: سم چفندر» ۱۵۲۰؛ 
نم شلفم» ۱۵۳۰ 

سالار جنگ حسن علی بن نواب. ٩۸‏ 

سالبوتو رتورتیا سمبوتی)» ۱۳۵۸-۱۲۵۶ 

سال پتر (نمک)» ۱۰۶۶ ۰۱۰۷۸ ۱۰۷۹ ۰۱۴۲۰ ۱۴۲۲ 

سالسا سس مکزیکی)» ۱۱۸ 

٩۶ سامانیان.‎ 

سامبار یا سامبهار ردال)» ۱۳۱۳-۱۴۱۲ 

سامن +« ماهی آزاد 

ساندویچ: ۱۴۴۴۰۱۴۳۱ تاریخچة بم. ۱۲۳۲-۱۲۳۱؟ 
شیوة تهية بح, ۱۴۳۴-۱۴۳۳؛ انواع: ساندویچ 
پنیر تازه و پیازچه» ۱۲۲۵: سم پنیر و خامه و 
تربجه, ۱۴۳۵؛ سم پنیر و خامه وخیار» ۱۳۲۶؛ 
نم پثیر دودی ‏ وگوجه فرنگی» ۱۳۳۶؛ بح‌تخم 
مرغ و خیا ۱۴۳۶؛ نم تخم مرغ و پیازترشی» 
۶ بمب مرغ ومایونز» ۱۳۳۶: سم ماهی تن 
۷ بم ساردین» ۱۴۳۷؛ نم میگو» ۱۴۲۷: نم 
کره و خیار» ۱۴۳۸-۱۴۳۷؛ نم پنیر وگردو 
۸ س‌کالباس؛ ۱۳۳۸: بح ژامبون مرخ 
۷۸ به ژامبون گاو» ۱۳۲۸: نم مهیاوه ۱۳۳۸؛ 
نمگوچه فرنگی» ۰-۱۲۳۸ ۱۴۳۹؛ نح‌ماهی» ۱۳۳۹ 
نح‌ژبان» ۱۴۴۰-۱۴۲۹ کلاب ن ۱۴۴۰؛ نم 
مرغ ۰ به فسنجان» ۱۴۲۰: نم ژیگو 
۰۱ به استیک» ۱۴۴۱ نم استیک با سس 
تاتار» ۱۴۴۲-۱۴۴۱؛ بح رسبیف» ۱۴۴۲! نم 
کتلت» ۱۴۲۲: نم هغز» ۱۴۴۳-۱۴۴۲ نحکباب 
کوبیده. ۱۲۴۳؛: بم اختیاری» ۱۳۲۳: سح‌تخم 
مرغ ۱۲۲۲: همبرگر» ۱۴۴۴-۱۴۴۲ ۱ 

ساندویج. لرد. ۱۴۳۱ 

سبزه لی بالیک چورباسی (سوپ ماهی) ۷۰۹-۷۰۸ 

سبزی خشک. ۲۲۳ 

سییتی (ماهی)» ۲۷۳ 


نمایه ۰۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۵ 


سختو (کالباس)» ۱۴۲۲-۱۴۱۹ 

سختو به دیگ (گیپا پلو)» ۷۹۳-۷۹۱ 

سرای لکماسی (شیرینی ترکی)» ۱۶۰۳-۱۶۰۱ 

سرخ پوستان» ۰۴۵۰۰۱۱۵ ۰۵۹۸ ۰۷۲۳ ۰۷۲۴ ۰۱۲۵۷ ۱۲۶۴ 

سرخو (ماهی)» ۲۷۳ 

سرشسیر ۳۱۵ 

سرکه: ۰۱۳۹ ۰۲۰۹-۲۰۸ ۱۷۰۶! روش تهية سح. ۲۰۹: 
سفید کردن نح؛ ۱۷۰۶؛ انواع: بح سفید یا جوهر 
سرکه (اسید استیک). ۰۲۰۹-۲۰۸ ۱۷۰۶؛ یم 
طبیعی (میوه). ۰۲۰۹-۲۰۸ ۱۷۰۶ اچتو بالزامیکو 
ترادیتسدوناله. ۱۳۹ 

سرگنجشکی (کله گنجشکی): سالاد سح, ۵۰۶-۵۰۵: 
کوفتهٌ نم برای آش» ۶۱۲؛ کوفتة نم ۱۱۰۰؛ نم 
هندی» ۱۱۰۴ تا ۱۱۰۵؛ خورش بح ۱۱۵۳-۱۱۵۲ 

سس: در شناخت : ۵۵۲-۵۵۱؛ انواع: بح‌مایونن 
۵۰۲-۲ نج سالاد» ۵۰۳-۶۰۲ نم ‌خوراک» 
۵۹۸-۵۶۵ 
سس سالاد: ۰۵۵۱ ۵۶۰-۵۵۴ انواع: بح 
فرانسوی» ۵۵۴؛ بح پ رتقال (برای سالاد میوه)» ۵۵۵؛ 
نم‌خیار» ۵۵۵؛ بح پنیر و خامه (برای سالاد میوه)» 
۵۵ -۵۵۶؛ بح عسل (برای سالاد میوه)» ۵۵۶؛ بح 
پخته (برای سالاد میوه)» ۵۵۶؛: بح ماست» ۵۵۷؛ 
نم‌هلندی (ئولاندز)» ۵۵۷؛ سم هلندی پرتقالی» 
۸ تح‌شوید» ۵۵۸؛ بح ارده» ٩۵۵؛‏ نم آوکادق 
۵۶۰-6۹؛ بح سفت» ۵۶۰؛ بح سفت سیک 
۰ به‌تاراتون» ۵۶۰؛ سح‌چینی» ۵۶۰ 
سس کره: تاریخچه: ۵۶۱ انواع: تج ی سفیده 
۷۲ سم ی طلابی» ۵۶۲؛ بحی سیاهه ۵۶۲:نمی 
سبز» ۵۶۷۲؛ بح ی گلی۵۶۲۰؛ بحی زرد ۵۶۳+ نم 
و سیر ۵۶۲؛ نبا آب ماهی» ۵۶۳: نبا آپ 
میگو» ۵۶۲؛ نم ی میگو ۵۶۳؛ سح ی شاه میگو» 
۲۴ نمی متردوتل» ۵۶۴: بح وکنجد» ۵۶۴ 
سس خوراک: ۵۹۸-۵۵۵: غلیظ کردن سس. 
۲ نم و گرد نان. ۵۵۲: بح و آرد و روغن» ۵۵۲؛ 
بح و خمیر آرد و کره: ۵۵۲؛ بح ونشاسته. ۵۵۳؛ 
بحو زرد تخم مرغ» ۵۵۳؛ انواع: سس سویاء 


۹ هم پخته» ۵۶۶-۵۶۵: نم بثاریز» ۵۶۷؛ 
نج باربیکیوء ۵۷۰-۵۶۷: نم پاپریکا ۵۷۰؛ 
نج پذین ‏ ۵۷۱: بح پنیر (مورته)۰ ۵۷۲-۵۷۱؛ 
نم پیاز» ۵۷۲؛ سم تخم مرغ ولیمو» ۵۷۳-۵۷۲؛ 
نم ترش و شیرین» ۵۷۴-۵۷۳؛ بح تمرهندی» 
۴ نم‌خامه. ۵۷۵-۵۷۴؛ م‌خامه (ترش و 
شیرین)» ۵۷۵: بح‌خردل» ۵۷۵ -۵۷۷؛ بح سبزی» 
۷ بهم سرکه و نعنا؛ ۵۷۷ -۵۷۸: بح سفید 
(بشامل)» ۵۷۸؛ بح زنجبیل» ۵۷۹؛ بح سویاو 
زنجبیل» ۵۷۹؛ بح سین ۵۸۰-۵۷۹؛ بح سوفله: 
۸۰ نم شورو شیرین» ۵۸۱-۵۸۰؛ نم فلفل 
قرمز» ۵۸۵-۵۸۱: نم فلفل قرمزو بادام» ۵۸۲؛ 
بح قارچ» ۵۸۶-۵۸۵: بح قهوه‌ای» ‏ ع۵۸۶؛ نم 
طلایی» ۵۸۷: نحکاری» ۵۸۸-۵۸۷: بمکنجد, 
۸ مگوجه فرنگی» ۵۹۰-۵۸۸؛ ب مگوجه 
فرنگی (کچاپ)» ٩۵۹۰-۵۸؛‏ سح لویی» ۵۹۱-۵۹۰؛ 
نم لیونز, ۵۰۱؛ بح ماهی دودی» ٩۵۹۲-۵۹۱‏ نم 
میگوء ۵۹۳ بم‌نان» ۵۹۳-۵۹۲؛ بح ولوته» ۳٩۵؛‏ 
بح آندلسی» :۵٩۲‏ بح تری یاکی؛ ۵۹۴-۵۹۳؛ بح 
ارده و آب لیم ۲٩۵۰؛‏ بح محمره (قرمز)» ۵٩۴‏ 
تاه ٩۵؛‏ بح‌ماهی» ۵۹۵؛ نج هرغ» ٩۵۹۶-۵۹۵‏ نم 
سیاه؛ ۵۰۶: بح سفید با میگو» ۵۹۶؛ بح سفید 
با کاری» ۵۹۷-۵۹۶: سم سفید با خیارشور» 
۰۷ تم سفید با سیر» ۵۹۷؛ بح سفید باخردل» 
۷ بم سفید با قارج ۵۹۷: نم سفید با مهیاوه 
۷ تم آوکادو ۵۹۷ -۵۹۸: بح سیب» ۵۹۸؛ نم 
پیتزاء ۱۱۵۵؛ سمگوجه فرنگی برای پیتزا» ۱۱۵۶ 
سس مایونز: درشناخت مایونز. ٩۵۹؛‏ آشنایی 
بانه؛ ۶۰۰-۵۹۹؟ نم هلندی یا تولاند ز(مایونز 
هلندی)» ۵۵۷؛ بح ساده» ۶۰۱-۶۰۰ بح ‌تاتار» 
۶۰۲۸ بح سل ۶۰۲ بح ژرد (برای سالاد 
میوه)» ۶۰۲؛ نم‌گلی (برای سالاد میوه)» ۶۰۳؛ 
نم شیرین» ۶۰۲: بح زرده سفت» ۶۰۳؛ یم 
هزار حزیره ۶۰۴؛ نم آ ندال ۶۰۵-۴ یم 
هندی» ۶۰۵: سس رمولاد. ۶۰۵: نم صورتی» 
۵ مشکلات نج ۶۰۸-۰۶۰۷؛ بریدن نج ۶۰۷ 


شور شدن نح. ۶۰۷: بوی دود گرفتن نح. ۶۰۷ 
سفت شدن نح. ۶۰۷؛ شل شدن بح ۶۰۸-۶۰۷ 
ناصاف شدن نح, ۶۰۸: زیاد شدن ادویه نج 
۸ بی‌مزه شدن نج ۶۰۸ 
سس خام خواران: انواع: سس‌سویا؛ ۲۰۹: نم 
ارده. ۱۵۲۸: بح ارده بادام زمینی» ۷۲۸ نم 
پادام» :۱۵۲٩‏ بح‌پیازه ۱۵۲۸: بح‌ساده ۱۵۲۸ 
رم سیر» ۱۵۲۹ 

۱۴۱۹ ۰۹٩ سعدی.‎ 

سفرنامه ابن بطوطه (کتاب). ۷۷ 

سفرنامة پولاک (کتاب. ۸٩‏ 

سفره اطمعه (کتاب). ۰۲ 4٩‏ ۰۱۰۰ ۴۸۳ ۶۱۸ ۷۲ 
۷ ۰۱۳۴۶ ۰۱۴۱۹ ۱۷۰۶ 

سفره ایتالیایی. ۰۱۳۸ ۰۱۳۹ ۱۴۴؛ غذای اصلی. ۱۴۴ 

سفرهٌ ایرانی. ۸۳-۷۷ ۰۱۱۱ ۰۳۱۶ ۰۴۷۹ ۴۸۲ ۷۴۳ 
۳ ۰۸۴۷ ۰۱۵۷۷ ۱۷۳۴: آداب نج ۰۸۳-۷۹ ۱۱۱ 

سفرهُ ترکی: ۰۱۱۱ ۱۵۷۷ آداب نح: ۱۱۱ 

سفره روسی. ۰۱۵۲ ۱۵۷؛ آداب نج ۰۱۵۴ ۱۵۵ تح‌و 
شوید. ۸ بح و ماست چکیده. ۱۶۱ 

سفرهُ ژاپنی: آداب. ۱۳۴-۱۲۹ 

سفرءه فرانسوی» ۱۵۳-۱۴۶؛ تج و نان؛ ۱۵۱ 

سفرهٌ هندی» ۰۱۰۷ ۱۴۱۰ آرایش بح ۱۰۷ 

سفید کردن تره‌بار «شیو؛ فرانسوی)» ۱۵۰۰۳۲۲ 

سکن (ماهی)» ۲۷۳ 

سلجوقیان» ۶ ۷ ۰۱۰۲ ۱۱۰ 

سلیمان آقا. ۴۴۴ 

سماق ۰ رنگ کردن نم. ۲۱۰ 

سمن > هامور (ماهی) 

سمن خالدار قرمز > هامور (ماهی) 

سمنه (روغن عربی)» ۱۱۳ 

سن پترزبورگ. ۱۵۶ 

سنت‌ها: انواع: بحی رومی» ۱۱۵؛ بحی فرانسوی, 
۵ بحی فنیقی. ۱۱۵؛ نحی کارتاژی» ۱۱۱۵ 
نحی مراکشی, ۱۱۵؛ بحی مقریی: ۱۱۵؛ تحی 
یونانی. ۱۱۵؛ بحی بهودی. ۱۱۵ 

٩٩ شُندرلال.‎ 


سنگسر (ماهی)» ۲۷۳ 
سنگه خورش (انار آریج) + فسنجان 
سوند. ۰۳۳۵ ۴۹۱ 
سوپ: ۰۱۴۲-۱۴۳ ۷۲۰-۶۸۳؛ بح وگرد نان. ۶۱۲ تا 
۳ بح ونان کروتن» ۶۱۳ 
سوپ گرم (پتاز): ۷۲۳-۶۸۳ انواع: سوپ 
روسی» ۱۵۹؛ بویی یون» ۶۸۲-۶۸۳: کنسومه 
۴ نخود آب» ۶۸۶-۶۸۴ نم آوگولمونو عم ء 
تا ۶۸۷: سح پاره پوره (اشتراچاتلا)» ۰۶۸۸-۶۸۷ 
نح‌جوش واره رگوشواره)» ۶۸۹-۶۸۸: بح تخم 
مرخ ۶۹۰-۹ بح لهه» 1۶4۱-۶۹۰ مولیگاتونی 
۶۹۲-۱؛ بح‌مرن ونارگیل» ۶۹۳-۶۹۲: یم 
خیار :۶٩۲‏ نم پیاز» ۶۹۵-۶4۴ نم جعفری» 
۵ بح درهم» ۶۹۶: بح سیب زمینی» ۶۹۷ تا 
۸ ۷۲۷؛ بح‌سیر» ۶۹۹-۶۹۸ ۷۱۷: سح قارج, 
۰۷۰۰-0۹ ۷۲۵؛ بمکرفس؛ ۷۰۰: نگ لکلم» 
۰۱ ممگوجه فرنگی» ۱۷۰۲-۷۰۱ بح لوبیا سب 
۷۰۲ بح مارجوبه ۷۲ نم نخود سبز» ۱۷۰۳ 
مینسترونه» ۷۰۶-۷۰۲: مینسترونه (مینسترا 
آلازمانا)» ۵ هویج ۶ -۷۰۷: نح‌ماهی» 
۰۷۱۰۷ ۷۲۴ -۷۲۵؛ بح‌مأهی (سبزه لی بالیک 
چوریاسی)» ۷۰۹-۷۰۸: بح مأهی ومیگوء ۱ تا 
۲ بم میگو. ۲--۷۱۳؛ یم میگو وذرت» 
۱۷۱۲-۸۳ سح گ لکلم و پنیر» ۷۱۵-۷۱۴؛ نم مرخ 
بالیمو ۷۱۵: دم سیب زمینی و پنیر» ۱۷۱۶-۷۱۵ 
نم‌سیر وگوجه فرنگی؛ ۷۱۷: نم هویج و 
ماست. ۷۱۸-۷۱۷: نم اسفناج و ماست» ۷۱۸: 
اسفناج. ۷۱۹: نم سیرابی (لشکنبی َو گولمونو)» 
۷۲۰-۹: راسولنیک. ۷۲۱-۰: راسولنیک 
مرغ ۷۲۱: اوخاء ۷۲۱: سولیانکا؛ ۷۲۲؛ نم 
سیب زمینی باماست» ۲ -۷۲۳؛ بح تره‌بار 
زمستانی» ۷۲۴-۷۲۳: تح‌ماهی: ۷۲۵-۷۲۴ نم 
کدو حلوایی» ۷۲۶-۷۲۵: بح لوبیای سفید» ۷۲۶؛ 
نمگوفته» ۷۲۷-۷۲۶ بح سیب زمینی» ۱۷۲۷ 
چخرتمة گوشت گوسفند» ۷۲۸: دم سیب زمینی 
وسیرء ۷۲۲: سم سیب زمینی و میگوء ۷۲۲ 


نمای ۰۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۴۷ 


نم پارمانتیه» ۷۳۲۲؛ یم باقلاه ۷۱۶: کنسومةٌ 
مارچوبه ۷۲۸؛: کنسومهة فوری» ۷۲۹؛ کنسومةٌ 
مرغ ۵۹ کنسومهة روسی (سفید)» ۷۳۰؛ 
کنسومةٌ روسی (زرد)» ۷۳۱ 
سوپ سرد: ۷۴۰-۷۳۴: انواع: آبدوغ خیار, 
۴ ۷۲۵: بح بادام وانگور (آخوبلانکوده 
مالاگا)» ۷۳۵؛ گاسپاچو ۷۳۶-۵؛ دم گوجچه 
فرنگی و طالبیء ۷۳۷-۷۳۶: نم خیار و اسفناج» 
۷۳۸-۷۷۷: سم چغندر وتخم مرغ (چیودنیک)» 
۳۸ ۷: آخروشکاء ۷۳۹-۷۲۸: اخروشکای مرغ» 
۷۳۹: نم آلبالو ولیمق ۷۴۰-۷۳۹؛ نم سیب زمینی 
وتره فرنگی» ۷۲۰؛ سم بوقلمون» ۱۰۶۴ 
سوپ خام خواران: انواع: سوپ بادام زمینی» 
۲۴ سم پیاز» ۱۵۲۴: نم نخود سبز» ۰۱۵۲۴ 
۷۶ هم ذرت» ۱۵۲۲؛ بح جعفری» ۱۵۲۴؛ نم 
میوه» ۱۵۲۲؛ دح مأش» ۵ نم گوجه فرنگی» 
۱۲۵ بم قلفل دلمه‌ای» ۱۵۲۵: بح هویج» ۱۵۲۵؛ 
بح قارج؛ ۷۶ بم خیار و آوکادو» ۱۵۲۶؛ 
نم سیب زمینی» ۱۵۲۷-۱۵۲۶: بح پرش» ۱۵۲۷ 

سودانی‌ها. ۱۳.۷ 

سوریه» ۰۱۱۴ ۰۵۹۵ ۱۲۳۷ 

سوسیس : ۱۴۱۹ انواع: سوسیس آب پز» ۱۳۲۲؛ 
نمکبابی؛ ۱۴۷۲۴؛ بح و عدسی» ۱۳۲۵؛ نح و سیب 
زمینی» ۱۲۲۵؛ [نیز + کالباس] 

سوفله: ۰۱۱۶۵-۱۱۶۳۲ ۱۵۴۹: در پخت وپز: ۱۱۶۳ تا 
۴ سس نم: ۵۸۰؛ انواع: سوفلة گل‌کلم و 
گردو» ۱۱۶۵-۱۱۶۴؛ بحی بروکلی و گردو» 
۶۵ هی پیاز و پنیر» ۱۱۶۵: بمی مأهی» 
۲۷ هی کرپ با لیمو» ۱۶۱۳: نمی سرد با 
پادام ۱۶۱۷-۱۶۱۵؛ نحی سیب» ۱۶۱۷؛ بحی 
پرتقال» ۱۶۱۸-۱۶۱۷؛ سمی شکلات» ۱۶۱۸ تا 
۸۹ ی لیمو ۱۶۱۹: بح ی وانیل» ٩۱۶۱؛‏ 
نحی قهوه» ۱۶۷۲۰؛ بحی ورمیشل» ۱۶۲۰؛ بح ی 
برنج ۱۶۲۱؛می شیرین با پنیر تاز» ۱۶۲۱ 

سوکللا يا سکن (ماهی)» ۲۷۳ 

سومون + ماهی آزاد 


سویچه (پیش غذا)» ۷۶۶ 

سویل. ۱۱۵ 

سی اف سی» ۰۱۹۵ ۱۹۶ 

سیاه دریا. ۰۷۰ ۰۱۱۳ ۸۸۰ 

سیاه کولی + کولی (ماهی) 

سیب زمینی: انواع: سم‌استانپولی: ۱۲۲۱ م 
امریکایی, ۲۳۱؛ بح پشندی, ۳۳۱: شیوة پختٍ 
نح: ۱۳۶۸؛ بح سرخ‌کرده» ۳۲۱: بح روغن جوش» 
۳۰۱ پورهة دح ۰۳۳۱ ۱۳۷۱-۱۳۶۷: بح تنوری» 
۳۳۱ س‌نمک پزن ۳۱ م آب پز» ۲۳۱ 

سیر ۰۱۳۹ ۲۱۰ 

سیسیل» ۰۹۵ ۰۱۳۵ ۰۱۴۰ ۱۳۵ 

سیلان» ۰۲۲۰ ۰۲۳۲ ۰۴۲۴ ۴۸۳ 

سیم (ماهی)» ۲۸۲ 


طقس 


شاتو بریان کبابی رگریه)» ۱۲۱۲-۱۲۱۱؛ سح تابه‌ای 
(متردوتل)» ۱۲۱۲ 

شارکوتری (کالباس)» ۱۴۲۲-۱۴۱٩‏ 

شام: ۲ ۴۴۳ ۱۲۳۷: شام و ناهار ایتالیایی, ۱۴۱ تا 
۲ نم روسی» ۱۵۶: آنواع: بح اول. ۱۵۶؛ نم 
دوم. ۰۱۵۶ ۱۶۱: آداب نح‌روسی: ٩۱۶۱۰۱۵۵-۱۵۴‏ 
آداب بح نشسته, ۱۵۴؛ بح فرأنسوی؛ ۱۴۹ 

شامی: ۱۲۴۱-۱۲۳۷؛ انواع: شامی» ۱۲۳۸-۱۲۳۷؛ 
ن کباب ۱۲۳۹-۱۲۳۸؛ بح کباب بروجردی» 
۱۲۴۲۰-۲۹؛ ترشه نحء ۱۲۴۰ نم ماهی» ۱۲۴۰ 
تا ۱۲۴۱: جپلی کباب» ۱۲۴۱ 

شاه بلوط: ۲۱۱؛ انواع: بلوط اسب یا شاه بلوط 
هندی (سمی). ۲۱۱: بح ایرانی. ۲۱۱: شيوة 
پخت: ۲۱۱؛ آب پز کردن یج ۲۱۱؛ بودادن بح 
۰۱ به ونان کزکه. ۲۱۱: بح و نان کلگ. ۲۱۱ 

شاه عباس اول صفوی. ۰۷۷ ۰٩۲‏ ۸۸۱ 

شاه جهان (پادشاه گورکانی)» ۰۹۸ ۰۹٩‏ ۸۹۵ 

شاه شجاع. ۰۷۷ ۱۰۰ 

شاه کولی (ماهی کولی)» ۲۸۳ 

شاه میگو (لابستر)؛ ۳۰۵؛ انواع: شاه میگوی بی‌چنکک 


(کری فیش)» ۳۰۵: بح چنگک‌دار يا عقربک 
(کری فیش). ۰۳۰۵ شیوه پخت. ۳۰۸ 

شاهنامه (کتاب). ۰۸۳ ۰۸۷ ۰۱۰۲ ۰۱۱۲ ۱۴۴۷ 

شاهی توکرا + دسر هندی 

شسپردز پای ردیزی چوپان)» ۱۰۱۲-۱۰۱۳ 

شربست: ۴۶۳-۴۵۶: شیوه تهية نح. ۳۶۳-۴۵۶ 
شیره شکر. ۶ صاف کردن شیر شکر. ۴۵۷ 
ابری بودن نح, ۳۵۶؛ انواع: خاکشیر یخمال, 
۷ برف و شیره» ۴۵۷؛ دم سرکه شیره» ۴۵۷؛ 
نم سرکه شیره خیار» ۲۵۸: بح تخم شربتی؛ 
۸ سم تمرگجرات» ۸ نم نمرهندی» ۴۵۸؛ 
بح زریواس, ۲۵۸؛ بح زعفران» ۲۵۸؛ سکنجبین» 
۹ سکنجبین خیار» ۴۵4؛ نم آب لیم ۴۵4: 
نم آلبالق ۰ بم انار ۴۶۰؛ نح‌بادام (اورژا)» 
۴۶۲-۱؛ نم به لیمق ۰۴۶۲ ۱۶۸۷؛ نم‌تمشک» 
۶۲ بح توت فرنگیء ۴۶۷: نم شاه توت» ۴۶۲ 
تا ۴۶۳؛ بم‌چفندر» ۴۶۲؛ بح زردآلق ۴۶۲ 
شربت عرق‌های گیاهی: انواع: شربت عرق 
آترج (ترنج)۰ ٩۲۶؛‏ نج بهارنارنج» ۲۶4؛ نم 
بید مشک» ۳۶۹؛ نم نسترن» :۲۶٩‏ نم تارونه, 
۷۰ تم نعناء ۳۶۹؛ نم گلاب» ۴۶4؛ نم گلاب 
و تحم شریتی» ۲۷۰ 

شرح مشکلات دیوان آنوری (کتاب)» ۶۸۴ 

شعوبیان. ۸۸ 

شفیعی کدکنی. محمّدرضاء ۶۳۵ 

سقشقه بالفلافل ‏ خاگينه فلفل 

شکر. ۲۱۲ ۱ ۱ 

شکلات» ۴۵۱-۴۵۰ 

سلغم» ۲۳۲-۳۳۱ 

شله تماته (دمی)۰ ۸۲۱ 

شنیتسل» ۱۲۱۵-۱۲۱۳ انواع: شنیتسل وینی» ۱۱۲۱۴ 
شنیتسل قلوه. ۱۳۸۸: شنیتسل ماهی» ۱۲۷۶ 

شور شیوف تهیه, ۱۷۰۶-۱۷۰۵! آفت: ۱۷۰۷-۱۷۰۶ 
انواع :. خیارشور پارسی» :۵۲٩‏ انواع شور ۱۷۲۱؛ 
شور مخلوط. ۲۲-۱۷۲۱ ۱۷: خیارشور» ۱۷۲۲؛ 
برگ مو شور» ۱۷۳۲ 


سوربا: ۶۵۸-۶۵۳ انواع: شوریاء ۶۵۲-۶۵۳ نحی 
جوجه. ۶۵۵-۶۵۲: حسو؛ ۶۵۵؛ بحی سیرابی 
(اشجمبه چورباسی )۰ ۶۵۶؛ سیراب شیردان 
آش واره؛ ۷ بمی شمالی وار» ۶۵۸-۶۵۷ 
نحی زیره» ۶۵۸ 

شوشتر» ۰۲۲۳ ۶۲۹ ۰۸۲۰ ۰۱۰۳۲ ۱۵۵۵ 

شیخ ابوسعید. ۶۲۵ 

شیخ اطمعه (شیخ بسحاق حلاج). ۰۹٩‏ ۰۱۰۱ ۰۷۶۴ ۰۸۳۱ 
۱ ۲ ۳ ۷ ۰۱۲۵۲ ۰۱۴۱۹ ۱۵۶۰ 
۱ ۱۵۸۰ ۱ 

تسیر: ۱۳۱۹-۳۰۹ نگه داری بح ٩۳۱۰-۳۰۹‏ بریدن 
نج ۰۳۱۰ بح چرخ شده. ۳۱۴ 

۲۷۰ ۰۴۶۱ ۰۲۱۸ ۰۱۰۱ ۰۹٩ شیراز»‎ 

شیر پل (دمی شیر)» ۸۲۰-۸۱۹ 

شیر نارگیل» ۲۱۶ 

شیر و تخم مرغ. ۲۶۷ 

شیر و چای» ۲۲۰ 

شیر و نهد ۲۶۸-۲۶۷ 

شیر و عسل, ۲۶۸ 

شیر و مالت» ۸ءع 

سیر و میود: ۶۸-۲؛ انواع: شیر و بادام» ۴۶۲: 
ب‌وپرتغال» ۴۶۵؛ بح و آناناس» ۴۶۵؛ نج و 
سیب» ۴۶۵؛ بح وشاه توت» ۴۶۶-۴۶۵ یحو 
موز» ۴۶۶: نم و نارگیل» ۶ و هویج, 
۶ سم وکیوی» ۲۶۶؛ معجونء ۴۶۷-۴۶۶ 

شیر و نعناه ۴۶۸ 

شیوه» ۲۱۲ انواع: شيرة انگور؛ ۰۲۱۲ بح خرماء ۲۱۲ 

ثییره شکر: شیوة تهیة دم شکر. ۴۵۷-۲۵۶: 
صاف کردن نم شکر» ۴۵۷ 

سیرینی: شیو:ه نکه داری در یخ بند. ۱۷۸۹؛ انواع: 
رویخی» ۱۵۵۳؛ باقلواء ۱۵۵۳: کلوجهٌ شوشتری» 
۵ کادی نگوبجیء ۷۸ بادم پاره ۱۵۷۸: 
فطایف یا رشته برشته ررشتة خشکار)» ۱۵۷۹؛ 
نان سیب وگردو راشترودل)» ۱۵۸۷؛ شیرینی 
دانمارکی؛ ۱۶۵۲: نازوک» ۱۷۶۱: ول ثو وان 
۵ پودینگ بلغور» ۵ گردو سوخته. 


نمابه ۰۵ فهرست راهنمای عمومی ۱ ۱۹۴۹ 


۱2۰۳؛: ابرشم کباب ۰ لقمه دربار» ۱۶۰۱ تا 


۰۲ شمه فقراه ۱۶۰۲: پاسخضاء ۱۵۵: پوستة 
پای» ۱۵۴۰-۱۵۳۹؛ کولیچ (کلرچه)» ۱۵۲؛ بامیه, 
۱۶۰۰-۸۹؛ زولبیا» ۱۵۹۸-۱۵۹۷: زولبیای 
تهرانی» ۲۷ نان شهد آلود. ۱۶۰۳: زلابیه. 
۵ پودینگ سیب با سس لیمو ۱۶۲۸ تا 
۸۹ جلبی» ٩۱۵۹؛‏ پودینگ بادام» ۱۱۶۳۲ 
پودین گکشمش» ۱۶۳۳ 

شیرینی پزی: ۰۲۰۲ ۰۲۰۳ ۰۲۱۶ ۰۲۲۹ ۱۳۱۵ ۱۵۳۶ تا 
۵۹ اندازه گیری مواد در بح: ۱۵؛ دانستتی‌های 
لازم. ۳۵ مواد لازم: آرد. ۱۵۳۶؛: بادام مقشر, 
۶ مغز پسته. ۱۵۳۶؛ بار (شیرهُ شکریا شربت)» 
۷ کره و روغن. ۱۵۳۷؛ هل و گلاب. ۱۵۳۷؛ 
نشاسته. ۱۵۲۸: گرد شکر. ۱۵۳۸؛ گرد کاکانو با 
شکلات ساده. ۱۵۳۸؛ پوسنهة تارت و پای» ۱۵۳۹شن 
۰ خمیر چند لا. ۱۵۲۱؛ خمیر ترد. ۱۵۴۲؛ خمیر 
شیرین (خمیر زبر), ۱۵۴۲؛ خمیر ورآمده. ۱۵۴۳؛ 
خمیر نرم (ژنو آن), ۱۵۴۴؛ آردینه پا خمیر روغن 
جوش (بنیه). ۱۵۴۴؛ خمیر روغن جوش هندی 
(خمیر آرد نخود). ۱۵۴۵؛ خمیر کرپ با پن کیک 
(بلینی). ۱۵۴۵؛ پوسنة دست پیچ (رولت)» ۱۵۲۶؛ 
پوستة نان خامه‌ای (خمیرشو)» ۱۵۲۷؛ کرم‌ها, 
۱۵۴۸ سوفله. ۱۵۴۹؛ پوددنگ. ۱۵۴۹؛ موس ۱۵۴۹ 

شیش کباب ( کباب بره)» ۱۱۸۶ 

شیش لیک» ۱۱۸۸ 

شیکوره (ريشة کاسنی)» ۲۴۶ 


لح 

صافی (ماهی)» ۲۷۵ 

صبحانه ایتالیایی. ۱۴۲-۱۴۱: صبحانة روسی» ۱۵۷؛ 
بح فرانسوی» ۱۴۸ 

صفوید. ۰۱۱۳ ۸۸۱ 


مرگرس 


طبخ ایرانی (کتاب). ۱۵۶۲ 
طبخ ایرانی و فرنگی. ۰۲۶۱ ۱۵۶۲ 


طبرستان؛ ۷۷ 
طولوزان» دزیره, ٩۲‏ 


مس 

عالی شیرازی, نورآلدین محمد. ٩۸‏ 

عباسیان. ۶۸ ۸۵ ۸۹ ۰۰ ۰۱ ۲ ۴ ۰۹۵ ۰۹۶ ۱۴۳۳ 

عبید زا کانی» ۰۱۰۰ ۱۴۴۷ 

عدسی کلمبیایی» ۱۴۰۹ 

عربستان. ۰۲ ۴۵۴ ۱ 

عرب‌هاء ۰۱۱۰ ۰۱۱۲ ۰۱۱۳ ۰۱۱۵ ۰۱۱۴ ۰۴۴۵ ۱۲۶۳۰۸۹۰ 

عرقیات + شربت ایرانی ۱ 

عسل؛ ۲۱۲ ۱ 

عطر چای؛ ۲۲۸ 

عمان» ۲۲۷ 

عمر بن خطاب (خلیفة دوم)۰ ۹۵ 

عنصر المعالی کیکاوس بن اسکندر» ۷۷ 

عید اضحی (پاک) در روسیه. ۰۱۵۵ ۰۱۶۱ ۲۶۱؛ غذای 
رح ۱۵۵ 

عیش السرایه يا شاهی توکرا رلتم؛ شامانه)» 
۲ تا ۱۵۷۳ 

عیون لا خبار ( کتاب)» ۸۸ 


غذای بازیافته : ۲۱. ۱۵۰۲-۱۲۹۷ انواع: آب بوقلمون 
(بازیافته)» ۳۵۲: مربای آلبالو (بازیافته)» 6۶۰؛ 
گراتن مرغ بازیافته» ۱۱۶۶: سنبوسة مرغ 
بازيافته؛ ۱۲۵۵ -۱۲۵۶؛ نان بازمانده» ۱۲4۷: پلو 
دودمه, ۱۴۹۸-۱۲۹۷: ژیگوی بازمانده ۱۴۹۸ 
کوکوی ژیگو» ۱۲4۸؛ ساندویچ ژیگو ۱۴۹۸ 
خوراک ژیگوء ۱۲۹۸: کاری ژیگوء ۱۳۹۸؛ کتلت 
ژیگو ۱۳+۸؛ شامی ژیگو ۱۲۰۸: چخرتمة 
ژیگو» ۱۲۰۸: کتلت سیب زمینی و مرغ؛ ۱۳۹۸ 
تا ۱۲۰۰؛ کتلت سیب زمینی با گوشت» ۱۳۹۹؛ 
کتلت سیب زمینی با پنیر» ٩۱۳۹؛‏ کتلت سیب 


زمینی با ماهی. ۱۴۹۰: سیب زمینی سوخته» 


۱۹۵۰ 


۰۹ کروکت سیب زمینی» ..۱۵؛ کوکوی 
گوش تکوبیده ۱۵.۰؛ بوقلمون بازیافته. ۱۵۰۰؛ 
سوقله ماهی. ۱۵۰۲؛ تارت ماهی ۷۲ کانابة 
ماهی. ۱۵۰۳؛ موس ماهی» ۱۵۰۴-۱۵۰۳: ماهی 
انگشتی» ۱۵.۴؛ سوپ بازیافته» ۱۵۰۴ ۱ 


غذای دربایی: ۹ - ۱۳۰۱؛ انواع : شله ماهی شور 


۶۳۹-۸: سوپ ماهی» ۰۷۱۰-۷۰۷ ۷۲۵-۷۲۴ 
سوپ ماهی (سبزه لی بالیک چورباسی)» ۷۰۹-۷۰۸؛ 
سوپ ماهی و میگو ۷۱۲-۷۱۱؛ اوخاء ۷۲۱: 
سولیانکا؛ ۷۲۲: مهیاوه. ۷۶۵-۷۶۳: ماهی تن و 
مایونز» ۷۶۵: بشقاب ساردین ۷۶۵: سویچه. 
۷۶ خاویار» ۷۶۷-۷۶۶: بریانی پلو با ماهی. 
۸۰۳-۹؛ پلو ماهی و تخم مرغ» ۱۸۰۷-۸۰۶ 
لخلاخ ۸۱۳-۲: مویدب» ۸۱۵: هواری» 
۸۱۷-۶: یاهاناء :۸۱٩‏ کچری» ۸۳۲۳-۸۳۱؛ 
دمی ماهی شور ۸۳۴: اشپل پلاه ۸۳۹: قليةٌ 
ماهیء ۸۷۰-۸۶۰: فسنجان ماهی. ۸۷۷: خورش 
ماهی و سیب زمینی» :٩۱۱-٩۱۰‏ ماهی با سس 
کاری» ۱۶-۹۱۵٩؛‏ ماهی با ماست و زعفران» 
۶ کاری ماهی. :٩۱۷‏ ماهی با سیب زمینی و 
گل کلم 4۱۸-۰۱۷: کاری ماهی با آب لیمو 
4۱۹-۸: کاری ماهی پارسی» ۲۰-۹۱۹٩؛‏ 
کاری ماهمی با شیر نارگیل. .۱۲؛: قابلمه. 
۶ خورش ماهی گباب رئن)با سیب زمینی» 
۹۲۹-۸؛ بویی یأبس» ۹۷۲۲-۰۹۷۰: مأهی سرد 
با سس ۱.۷۰-۱۰۶۹؛ ماهی سرد با سس مایونز 
۱۱۰۷۰ راشگوی درستهٌ سرد. ۱۰۷۱: ماهی در 
ژله». ۱۰۷۲-۱۰۷۱؛ سرخوی سرد. ۱۰۷۲؛ تأس 
کباب ازون برون» ۱.۸۴؛کروکت ماهیء ۱۱۰۳؛ 
کوفتهء ماهی» ۱۱۱۲؛: کوفتهة قالبی ماهی 
(فیش لوف)» ۱۱۱۳-۱۱۱۲؛ خورش دریانوردان» 
۹ خورش سرد با ماهی تن» ۱۱۵۲: خورش 
ماهی تن با گوجه فرنگی» ۱۱۵۲؛: پیتزا 
سیچیلیاناه ۱۱۵۸؛ ماهی گراتینه» ۱۱۷۰-۱۱۶۷؛ 
گراتن سیب زمینی و ماهیء ۱۱۷۲؛ کباب ماهي 
تری یاکی» ۱۱۸۵: کباب ازون برون» ۳٩۱۱؛‏ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کباب راشگو. ۱۱۱۴-۱۱۰۲: کباب ماهی 
به شیوه کامبوج» ۱۱۹۴؛ شامی ماهی» ۱۲۴۰ تا 
۰۱ کتلت ماهی» ۱۲۴۲؛ تلنویه (کتلت روسی)» 
۲۹-۸ ۱۲؛ کتلت سیب زمینی و ماهی 
۰ کیلکا در مايةٌ پاکوراء ۱۲۶۵: کیلکای 
روغن جوش, ۱۲۶۶؛ خاگينة ماهی دودی» ۱۳۵۷ 
تا ۱۳۵۸؛ ساندویچ ماهی تن ۱۴۲۷؛ ساندویچ 
ساردین» ۱۳۲۷؛ ساندویچ ماهیء ۱۳۳۰: قزل آلا 
در کره و گرد نان» ۱۴۶۶؛ قزل آلابا قارچ ۱۳۶۶ 
تا ۱۴۶۷؛ قزل آلابا سس خامه» ۱۴۶۸-۱۳۶۷ 
قرل آلای خشکه برشته» ۱۳۶۸: قزل آلای شکم 
گرفته. ۱۴۶۹-۱۲۶۸؛ قزل آلای کبابی (درسته)» 
۱۳۷۰-۹؛ قزل الا با زردچوبه و زعفران» 
۰ قزل آلای کبابی (سرسیخ)» ۱۴۷۰؛ 
قزل آلای آب پز (درسته» ۱ املت ماهی 
رودخانه» ۱۳۷۲: کتلت سیب زمینی با ماهی؛ 
۹ سوفلهة ماهی. ۱۵۰۲؛ كاناپةٌ ماهی» ۱۵۰۳؛ 
موس ماهی؛ ۱۵۰۲-۱۵۰۳: ماهی انگشتیء ۱۵۰۴ 
تاکوی ماهی» ۱۷۵۲: ماهی سرخ کردة ساده. 
۱۲۷۰-۸؛ مأهی سرخ کرده با روغن زیتون 
و سس سویاء ۱۲۷۰: ماهی سرخ کرده با لیمو و 
خامه. ۱۱۲۷۰ ماهی شور سرخ‌کرده؛ ۷۰ ماهي 
دودی سرخ کرده. ۷۰۱ فیله کفشک سرخ 
کرده. ۱۲۷۱: کیلکای سرخ کرده؛ ۱۲۷۲؛ ماهی 
سفید با آب نارنج وگلپر» ۱۲۷۲: ماهی با عسل 
و کشمش, ۱۲۷۳-۱۲۷۲: ماهی و سیب زمینی 
روغن جوش» ۱۲۷۲۳-۱۲۷۲۲: قزل آلا به شیوة 
آسیابان رآلاسونی‌یر)» ۱۲۷۵-۱۲۷۴؛ ماهی 
به شیوهٌ موپلاه» ۱۲۷۶-۱۲۷۵؛ شنیتسل ماهی» 
۷۶ سالونة ماهیء ۱۲۷۷؛ ماهی استروگانوف» 
۷۸ گولاش ماهی. ۱۲۷۸؛ ماهی پارسی. 
۵ ماهی سیره داغ» ۱۲۷۹ -۱۲۸۰؛ ماهی شور 
آب پز» ۱۳۸۱-۱۲۸۰؛ کفشک با پرتقال» ۱۲۸۱؛ 
فیله کفشک با مایونز. ۱۲۸۲؛ ماهی دودي 
بخارپز» ۱۲۸۲: قلیه ماهی بی آب. ۱۲۸۳-۱۲۸۲ 
قلیهٌ ماهی مرکب. ۱۲۸۳: ماهی در سس ارده. 


۲۳ -۱۲۸۲: ماهی مرکب درسس سیاه» ۱۲۸۴ 
تا ۱۲۸۵: ماهی مرکب درسس سبز» ۱۲۸۵ تا 
۶ ماهی مرکب به شیوهٌ فرانسوی» ۱۲۸۶ تا 
۷ ماهی مرکب شک گرفته, ۷۸۷ قزل آلا 
بابادام. ۱۲۸۸-۱۲۸۷: ماهی سفید شکم پر 
۸۹-۸ ۱۲؛ شوریده شکمگرفته. ۱۳۸۹؛: 
حلوای سفید شکمگرفته, ۸۹ -۱۲۹۰؛ غباد یا 
شیر شک مگرفتة تنوری» ۱۲۹۱-۱۲۹۰؛ قزل آلای 
شکم گرفتة ننوری» ۱۲۹۱: ماهی تنوری» ۱۲٩۱‏ تا 
۲ مصبور تنوری باز» :۱۲٩۳‏ صبور تنوري 
بسته» ۱۳۹۲-۱۲۰۳ ماهی آزاد تنوری در خامه, 
۲ فيله ماهی تنوری خوابانده ۱۲۹۵-۱۲۹۴: 
کفشک درسته» ۱۲۹۶-۱۲۹۵؛ کفشک به شیوه 
فلورانس» ۱۲۹۶: کفشک با گوجه فرنگی. 
۶ ماهی در شیر ۱۲۹۶: ماهی تن» ۱۲۹۶ تا 
۷ پای ماهی» ۹۸-۱۲۹۷ ۱۲: ماهی در سرکه» 
۸ سوشی مخلوط» ۱۲۹۹-۱۲۹۸؛ سوشی 
دست پیچ» ۱۳ ساشیمی» ۰ ماهی در 
نمک» ۱۳۰۱-۰؛ مأهی شور وکشمش, ۱۳۰۵؛ 
میوه‌های دریا: ۷۲ -۱۳۱۲؛ سوب میگو. 
۲ سوپ میگو وذفرت» ۷۱۳-۷۱۳: میگو 
ومایونز» ۷۶۵؛ پلومیگو و نخودسبز» ۸۰۸-۸۰۷ 
کوفتهة قالبی میگو ۱۱۱۳: ساندویج میگو» 
۷ خرچنگ آب پز. ۱۲۷۲: سوپ سیب 
زمینی و میگو» ۷۳۲: میگو پلو قالبی» ۰۷۹۱-۷۹۰ 
پلو میگو» ۷۹۶-۷۹۵: خورش میگو» ۱۰۰-۸۹4 
پیتزای میگوء ۱۱۶۰: میگو کباب تری یاکی, 
۴ بالشتک جینی» ۱۲۶۰-۱۲۵۰؛ پاکورای 
برزیلی» ۱۲۶۷؛ کوکوی میگو ۱۳۲۵: خاگينة 
میگو. ۰ ساندویچ میگو» ۱۳۲۷: خوراک 
میگو باسیر» ۱۸۳۱؛ میگوی روغن جوشء 
۲ میگوی سرخ کرده» ۱۳۰۲-۱۳۰۳ 
دو پیاز؛ میگوء ۱۳.۲: خمیر میگوء ۱۳.۵ 
میگو با تخم مرغ و کته ۱۲۰۵: میگو با سس 
ترش و شیرین» ۱۳۰۶؛ میگو با فلفل» ۱۳۰۶نا 


۱۱۳۰۷ میگو و بادام زمینی» ۱۳۰۸-۷: میگو 


و بامیه» ۱۳۰۸: خاگينة اشپل ماهی. ۱۳۰۸ تا 
۱۳.۹ خزجنگ ساده» ٩۱۳۰؛‏ خرجنگ با 
سس رمولاد؛ ۱۳۰۰: پای خرجنگ با سالاد 
روس» ۱۳۱۰: خرجنگ با تخم مرِغ» ۱۳۱۰ 
خرجنگ در آوکادو, ۰ خرچنگ با بادام» 
۰ خرچنگ با سس کاری. ۱۳۱۱: شاه 
میگوی ساده ۱ لابستر ساده, ۱۱۳۰۱: ابستر 
کبابی» ۱۳۱۱ لابستر با سس رمولاد. ۱۳۱۱: 
صدف. ۱۳۱۲ 


فارس (استان)» ۰۷۴ ۰۷۷ ۰۸۷۸ ۰۱۵۷ ۰۲۰۲ ۰۲۱۱ ۰۲۱۵ 
۰۵۵٩ ۰۴۷۰ ۰۴۶۱ ۲ ۰‏ ۶۲۳ ۰۷۹۰ ۸۰۵ 
۴ ۵ ۲ ۰۸۲۳ ۰۸۴۸ ۰۸۴۳۹ ۰۹۲۷ ۱۰۹۴ 
۸ ۰۱۲۸۲۱ ۰۱۳۷۸ ۰۱۴۳۲ ۰۱۴۳۳ ۰۱۵۵۵ ۰۱۵۶۰ 
۳ ۰۱۷۱۹ ۱۷۳۷ 

فال قهوه. ۲۴۵ 

فراپه «قهوه و یخ)» ۲۵۰-۲۲۹ 

فرانژیپانی (کرم)۰ ۱۶۷۰-۱۶۶4۹ 

فرانسه. ۰۱۱۴ ۰۱۱۷ ۰۱۵۳-۱۴۶ ۰۲۶۲ ۰۲۷۷ ۱۳۳۰ ۲۴۴ 
۷ ۰۵۸۶ ۰۵۹۹ ۶۸۲-۶۹۴ ۰۸۲۲ ۰۸۲۳ ۷۱ 
۲ ۲۴ ۵ ۰۱۰۸۶ ۰۱۱۴۵ ۰۱۲۱۹ ۰۱۲۶۵ 
۷ ۰۱۴۱۹ ۰۱۴۲۶ ۰۱۵۳۹ ۰۱۵۲۷ ۱۱۶۲۴ 
فرانسوی‌ها» ۰۱۱۶ ۰۱۲۵ ۰۱۴۷ ۰۱۴۹ ۰۵۰ ۱۵۱ 
۶ ۰۲۳۴ ۰۲۴۹ ۰۲۹۴ ۰۳۱۴ ۰۳۲۳ ۰۳۴۹ ۴۶۱ 
۷۱ ۰۴۹۳ ۰۵۵۴ ۰۵۶۲ ۰۵۷۸ ۰۵۹۱ ۰۵۹۹ ۶۸۳ 
۱ ۰۷۲۳ ۰۷۴۹ ۰۷۵۵ ۰۸۲۲ ۰۹۶۹ ۰۹۷۲ ۱۰۰۱ 
۶ ۷۰۲۴ ۰۱۰۴۲ ۰۱۰۷۵ ۰۱۰۸۲ ۰۱۱۶۴ ۰۱۲۰۱ 
۲ ۰۱۲۱۹ ۰۱۲۹۸ ۰۱۵۴۶ ۰۱۵۲۷ ۰۱۵۴۹ ۱۶۰۴ 
۸ ۰۱۶۶۴ ۰۱۶۶۵ ۰۱۶۶۶ ۱۷۵۰ 

فرانکفورتر» ۰۱۴۲۰ ۱۴۲۱ 

فراورده‌های یری» ۲۱۹-۳۰۹ 

فردوسی, ابوالقاسم» ۰۸۳ ۸۵ ۸۷ ۰۱۰۲ ۱۲۲۷ 

فرش ( آغون)» ۳۱۴ 

فره وشی. بهرام. ۸۶ 

فریزر > ییخ بند 


فسنجان: ۸۸۰-۸۷۴ انواع: فسنجان رسمی, ۸۷۴ تا 
۷۵ هم گوشت. ۸۷۵؛ م مکوفته ریزه: ۸۷۵؛ 
نمکدو حلوایی» ۸۷۵: بح لبق ۸۷۶: بح آلو 
بخاراه ۸۷۶: بح بادام» ۸۷۶؛ بح پسته» ۸۷۶؛ نم 
فندق» ۸۷۶؛ بح رشتی» ۸۷۶ بح مأهی ۱۸۷۷ 
تم‌ماست. ۸۷۸: تخح‌پادنجان ۸۷۸؛ تحبه 
۷۸ هویج ۸۷۸؛ انارآویج (سنگه خورش)» 
۷۸ بح مرغ چرکس» ۸۷۹: فسنجان خودکا.؛ 
۸۷۹ 

فسوجن > فسنجان 

فضائلی. محمد. ۸۳ 

فضل الّه صاحب. محمد. ٩٩‏ 

٩۵ فلسطین.‎ 

فلفل: ۰۱.۵ ۲۲۵-۲۲۳؛ انواع: فلفل بهار» ۲۲۴-۲۲۳: 
نح‌سیاه. ۲۲۴: بح سفید. ‏ ۲۲۴: بح قرمز» ۲۲۴ تا 
۵ ح دلمه‌ای (پاپریکا). ۳۳۲ 

فلورانس. ۶۶ 

فومه دو پواسون (آب ماهی)» ۳۴۹ 

فیروز ساسانی» ۸۳ 

قیش آند چیپس (ماهی و سیب زمینی روغن جوش)؛ 
۳ - ۱۲۷۴ 

فیله مینیون» ۱۲۱۰ 


هه 

قابوس‌نامه (کتاب). ۷۷ 

قارچ: ۳۳۳-۳۳۲ انواع: قارچ پرورشی. ۳۲۲ 
نح دکفه‌ای (صدفی). ۳۳۲: بح سمی :۰ ۳۳۲؛ تم 
صفحه‌ای. ۳۳۲ دنبلان کوهی. ۳۳۰ 

قارچ کفیر ۴۵۵ 

قاهره. ۴۴۴ 

قاینات» ۲۲۲ 

قباد یا قباب -» غباد 

قرطبه (کردبا)» ۱۱۵ 

قرمه. ۲۲۳ 

قرنفل -» میخک 

قروت + کشک 


قرون وسطی. ۱۳۵ 

قره قروث» ۰۷۳ ۰4۷ ۳۱۹ 

قزل آلای خال قرمز-» ماهی قزل آلا 

قسطنطنیه. ۵ع ۶۶ ۰4۵ ۱۱۱ ۱۱۲ 

قفقاز. ۰۴۵۵ ۰۶۷۶ ۰۸۸۰ ۱۰۹۱ 

قلیان : آداب نح؛ ۸۲-۷۹ 

قنبید -» کلم رقمری) 

قند» ۲۱۳-۲۱۲ 

قنداغ وگلاب نبات (گلاب داغ)» ۲۲۳ 

قند شیر «لاکتوز)» ۳۱۰ 

قوزی یا قوزو ربر؟ تنوری)» ۸۰۸ 

قهوه : ۰۳۳۷ ۰۲۵۲-۴۲۴ ۳۶۴: شبوف تهیه : با درد 
۵ بیدرد» ۲۲۵؛ لوازم تهية سم: ۱۲۲۹-۲۳۶ 
قهوه جوش دوطبقه. ۲۲۸: قهوه جوش ساده. 
۸ قهوه جوش صافی‌دار. ۴۴۸؛ انواع: نمی 
اسپرشو» ۴۲۶؛ بحی ترک» ۴۴۶: بح‌ی عربی» 
۷ بمی فرانسه, ۴۴۷؛ شیر و قهوه ۴۲۵؛ 
نمی موگاء» ۴۳۹-۲۴۸؛ نمی کاپوچینو» ۴۲۵ 
۹ به ونعنا» ۴۴۹: بحو یخ (فراپه)» ۳۲۹؛ 
کافه گلاسه, .۴۵؛ یی مجلس ترحیم. ۴۵۰ 
نحی قوری» ۴۴۵: کاریرد تفالة نح, ۴۴۶ 

فهوة زعفران» ۲۲۳ 

قیماق چای» ۲۴۲-۲۴۳۱ 

قیمه : ۸۵۸-۸۵۰ انواع: یمه سادهه ۸۵۰ -۸۵۱؛ 
خورش قیمه» ۸۵۲-۸۵۱؛ خی به» ۸۵۲؛ نحی 
سیب ۸۵۲؛ نی سیب و آلبالو ۸۵۲؛ هی 
آلوء ۸۵۲؛ بحی لپه دار» ۸۵۲؛ بح‌ی رشتی؛ 
۳- ۸۵۴؛ بح ی تبریزی» ۸۵۲ -۸۵۵؛ بح با نعنا 
(پودین والا کیمه)» ۸۵۶-۸۵۵؛ سح‌باً نخود سبز» 
۶ بح ی جنوبی؛ ۸۵۷! بح ی بوشهری:» ۱۸۵۸ 
بح‌ی کنخر؛ ۸۵۸؛ بح بادنجان» ۹۲۳-۹۲۲؛ 
بح ی کدوسپز» ۹۲۵؛ بحی گرفس» ٩۸۶؛‏ نی 
آب دار» ۹۶۶؛ 


سح 
کابل, ۸۰۵ 


نمابه ۵۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۵۳ 


کابلی پلو + قبولی پلو 

کاپریودا رترشی)۰ ۷۵۴ 

کاپوچینو (قهوه)» ۲۲۹ 

کاپوناتا پیش غذا)» ۷۵۲-۷۵۳ 

کاپیشکا رخورش کلم و فلفل قرمز)» ٩۳۷‏ 

کاتالونیاء ۱۱۷-۰۱۱۶ 

کاترین (ملک؛ روسیه)» ۱۵۶-۱۵۵ 

کاترین دومدیجی (شاهدخت ایتالیایی)» ۱۵۲ 

کارامل ۳ انواع : کارامل عسلی» ۲۱۳؛ نم 
سیاه. ۲۱۳ 

کارپ ‏ ماهی کپور 

کارسکی» ۱۱۹۵ 

کارنامه ( کتاب) ۰۲ ۰۱۱۳ ۲۸۲ 

کاری (خورش هندی): ۲۰-۸۹۲ انواع: روغن 
جوش کشمیری» :۸۹۲-۸٩۲‏ کاری مرغ ۸٩۳‏ تا 
۲ مرغ شاه جهانی» ۸۹۶-۸۹۵: کاری بنگالی» 
۶ شاکوتی (کاری مرغ گوآیی)» ۸۹۸-۸۹۶؛ 
مرغ درسس قرمز (لعل مسالا والا مورغ)» ۸٩۸‏ تا 
۰ خورش میگو ۸۹٩‏ -۹..۰؛ خورش سیب 
زمینی. ۰۱-۰۰۰: کاری گوشت و سیب 
زمینی» ۹۰۲-۰۹۰۱: کوفته کاری» ۰۶-۹۰۲٩؛‏ 
کاری تره‌بار» ۶.: کاری تره‌بار زمستانی» 
4۰۸-۷؛ ویندالو» ۹۰۹-۹۰۸ ویندالوی مرل 
۹-.۹۱: خورش ماأهی و سیب زمینی» ٩۱۰‏ 
تا ۹۱۱؛ مرغ و نارگیل» ۱۲-۹۱۱ دم آلو 
(خورش سیب زمینی)» ٩۱۳-۹۱۲‏ تخم مرغ و 
تره بار رگادو گادو)» ۹۱۲-۹۱۳ مرغ و بامیه 
(ایمویو)» ۹۱۲: مرغ مسلم» ۱۵٩؛‏ کاری گوشت 
با گوجه فرنگی» ۱۵؛ ماهی با سس‌کاری. 
۱۱۶-۵: ماهی با ماست و زعفران» ۱۶٩؛‏ 
کاری ماهیء ۱۷+؛ ماهی با سیب زمینی و گل‌کلم» 
۹۱۸-۷: کاری ماهی با آب لیمو ۱۸٩-۱۹٩؛‏ 
کاری ماهی پارسی. ۹۲۰-۰۱۹: کاری ماهی با 
شیر نارگیل, ٩۲۰‏ 

کاری پلو (دمی ادویه)» ۸۲۵-۸۲۲ 

کازرون» ۸۲۱ 


کاسترد رکرم انگلیسی)» ۱۶۶۶ 

کاس کولی -+ ماهی کولی 

کاسنی» ۰۳۲۴ ۲۴۶ 

٩۴۲ ۸۵۷ ۰۳۲۱ ۰۳۲۶ ۰۲۱۵ کاشان.‎ 

کاشانی. علیاکبر. ۰٩۲‏ ۰۴۸۲ ۰۶۱۸ ۰۷۹۷ ۰۱۳۴۶ ۰۱۳۶۴ 
۱۷۳۱ 

کاشف السلطنه, ۴۳۲۷ 

کافئین. ۰۴۳۸ ۰۴۴۵ ۴۴۶ 

کاکائو: ۴۵۲-۴۲6؛ انواع : شیر شکلات» ۲۵۱؛ 
شیرکاکانوی داغ» ۴۵۱؛ شیر کاکائوی سرد؛ 
۲ گرد کاکائو با شکلات» ۱۵۳۸ 

کاکوتی» ۲۲۵ 

کالا کند (شیرینی هندی)» ۱۵۷۶ 

کالیباس: ۱۴۲۳-۱۴۱۹؛ تاریخچه: ۱۴۲۲-۱۴۱۰۹؛ 
انواع : ژامبون خانگی؛ ۲ تم سالامی 
خانگی. ۱۴۲۳-۷۲ 

کاله جوش: ۹۸۰ 

کانادا, ۶۰۴ 

کانلونی رپاستا)» ۰۱۱۳۳ ۰۱۱۳۵ ۱۱۳۸ 

کانابه (پیش غذا)» ۷۵۵؛ انواع: کاناپة پنیر» ۷۵۵ تا 
۶ بم ماپونز و پنین» ۷۵۲: نح‌ماهی» ۱۵۰۳ 

کاهو : شوه شستن نح. ۴۸۱ انواع : نج پیج ۱۳۳۳؛ 
بح رسمی. ۳۳۳: بح سالادی. ۳۳۳ 

کیاپ : ۰۲۴۸-۲۴۷ ۱۲۰۱-۱۱۷۵ آداپ کباب: ۱۱۷۵ تا 
۰ شیوه تهیه: کباب کردن ماهی» ۷ یم 
برگ. ۰۲۲۷ ۱۱۷۵: پاک کردن و بریدن راسته 
برای بح ۱۱۷۵: کاردی کردن راسته برای نح؛ 
۶ کنجه کردن راسته برای نم. ۰۲۲۲ ۰۲۳۴۷ 
۶ بیبه سیخ کشیدن بح برگ. ۱۱۷۷-۱۱۷۶؟؛ 
آتش‌دادن بح برگ» ۱۱۷۷! بح بازاری۰ ۰۱۱۷۷ 
۷۱ تم کوبیده» ۱۱۷۷: گوشت نم کوبیده. 
۷۸ مايف (مزاج) سم کوبیده» ۱۱۷۸؛ به سیخ 
کشیدن بح کوییده. ۱۱۷۸؛ آتش دادن بح کوبیده. 
۱۱۷۹-۷۸؛ گوجه فرنگ یکبابی» ۱۱۷۹: جوجه 
نم ۱۱۷۹؛ جوجه نم با استخوان و بی استخوان» 
۹ -۱۱۸۰؛ به‌سییخ کشیدن جوجه. ۱۱۸۰؛ 


آتش دادن جوجه بح ۰۲۵۸ ۱۱۸۰؛ از سیخ 
کشیدن جوچه بح. ۱۱۸۰: بح سیخ ۱۸۱ تا] 
۵ بم کوبيده لای نان ۱۱۸۲-۱۱۸۱ نم 
کوبیده جلو ۱۱۸۲؛: نم دورو ۱۱۸۲؛ نم 
کره‌ای» ۱۱۸۴-۱۱۸۳: بح کنجه هتدی» ۱۱۸۴ 
بح تری یاکی» ۱۱۸۲: جوجه نم تری‌یاکی؛ 
۷۲ میگو نم تری یاکی» ۱۱۸۳: دم ماهی تری 
یاکی» ۱۱۸۵: تج بره» ۱۱۸۷-۱۱۸۵ بح بره 
به شیوه پروانس. ۱۱۸۷: شش لیک» ۱۱۸۸؛ 
بح دنبلان زمینی» ۱۱۸۸: جوجه بح ساده ۱۱۸۸ 
تا ۱۱۸۹ بال نی ۱۱۸۵۹: جوجه بم‌خوابانده, 
۸۹ جوجه به استانبولی» ۱۱۹۰-۱۱۸۹: 
جوجه بح کره مال» ۱۱۹۱-۱۱۹۰؛ بح مرغ 
باربیکیو ۱٩۱۱۹۲-۱۱؛‏ نم یاکی توری» ۱۱۹۲؛ 
جوجه ی دو آتشه. ۳ ب. آزون برون 
(استرژن)۰ ۱۱۹۳ بح راشگو» ‏ ۱۱۹۴-۱۱۹۳ 
بح ماهی به شیوه کامبوجء ۴ کارسکی. 
۵ بم بلدرچین» ۱۱۹۵؛ 
کباب دیک. کباب تابه: ۱۲۰۱-۱۱۰۶: کباب 
حسینی» ۱۱۹۶ ۱۱۹۷؛ بح حسینی هندی» ۱۱۹۷ 
تا ۱۱۹۸؛ بح قشقایی» ۱۱۹۸: لوله بح یا کباب 
انشتی (کباب لقمه‌ای)» ۱۱۹۹-۱۱۹۸؛ سم تأبه‌ای 
قلوه و جوجه. ۱۱۹۰: سم انگشتی کشمیری؛ 
۰۱-۰ ۱۲؛ گوشت بره با جعفری و لیم 
۰۱ کتلت دسته دارء ۱۲۱۷ 

کباب انگشتی کشمیری ۰ ۱۷۰۱ 

کیاب لقمه‌ای «لوله کباب)» ۱۱۹۹-۱۱۹۸ 

کبّه (مُجَه): ۱۲۳۷-۱۲۲۷ انواع: بحی آب‌دار, 
۱۲۲۵-۴؛ بحی خام» ۱۲۴۵؛ بحی روغن 
جوش» ۱۲۳۷-۱۲۴۵ 

کتاب التاج (کتاب). ۸۷ 

کتاب الوصلة ال یالحبیب فی وصف الطیبات و الطیب. ٩۲ ۰٩۲‏ 

کتلت : ۱۲۵۰-۱۲۲۲؛ انواع: کتلت؛ ۱۲۴۳-۱۲۴۲؛ نم 
ماهی ۲ بم مرغ با بادام برشته» ۱۲۲۷ تا 
۸ تلنویه (بح میان پُر ماهی)» ۱۲۴۹-۱۲۴۸؛ 
نم سیب زمینی و مرغ» ۰۱۲۴۹ ۱۳۹۹-۱۴۹۸؛ نم 


سیب زمینی ‏ وگوشت. ۰۱۲۲۰ ۱۳۹۹؛ نم سیب 
زمینی و پنیر» ۰۱۲۴۹ ۱۳۹۹ بح سیب زمینی و 
ماهی» ۰۱۲۴۹ ۱۴۹۹؛ نح‌کلم ۱۲۵۰-۹؛ لح 
هویج ۱۲۵۰: بم پوژارسکی, ۱۲۵۰؛ ساندویج 
نم ۱۴۴۲: نم ژیگی ۸ بمگردو (برای خام 
خواران)» ۱۵۳۱؛ بح بادام (برای خام خواران)» 
۰۱ . بادام زمینی (برای خام خواران)؛ 
۱ سم پنیر (برای خام خواران)» ۱۵۳۱؛ سم نخود 
(برای خام خواران)» ۱۵۳۱ 

کته: ۰۲۲۳ ۸۳۹-۸۳۷؛ انواع: بح ی گیلانی» ۳۷+ تا 
۳۸ حی تهرانی» ۸۳۸: بحی بریده. ۸۳۹؛ 
اشپل پله ۸۳٩‏ 

کچاپ (سس گوجه فرنگی)» ۵۸۹ ۵٩۰-‏ 

کچری با که چری (دمی)» ۸۳۳-۸۳۱؛ انواع : 
بح خشکه ۸۲۲؛ بح تر ۸۳۲ 

کدک (کالباس)۰ ۱۳۲۲-۱۴۱۹ 

کدو حلوایی؛ ۳۳۴-۲۲۳ 

کدو سبزء ۳۳۲۴ 

کرالا (استان)» ۱۳۲۷۵ 

کرد با (قرطبه)» ۱۱۵ 

کردستان. ۰۷۵ ۰۲۱۱ ۰۲۲۵ ۰۳۱۵ ۰۵۶۱ ۱۷۱۹ 

کرفس» ۳۳۲: بح برای پای خوراک, ۳۳۵-۳۲۲ 

کرفس کوهی» ۲۲۵ 

کرم: ۱۶۷۱-۱۶۶۲؛ انواع: کرم کارامل یا ران ورسه 
ثو کارامل (کرم بروله)۰ ۱۵۸۶-۱۵۸۲؛ نم 
شکلات» ۱۵۸۵-۱۵۸۲؛ سم پف‌دار پرتقالی 
۱۵۸۹-۸؛ نم سفید با فوئته (خام؛ زده)» 
۲ کح کره» ۱۶۶۵-۱۶۶۲؛ بح کره و بادام 
سوخته» ۱۶۶۵؛ بم‌کره و پسته» ۱۶۶۵: تجح کره 
و شکلات» ۱۶۶۵؛: بح‌کره و موکا» ۱۶۶۵؛ بح 
قنادی (پاتی سی پر)۰ ۱۶۶۶-۱۶۶۵؛ بح قنادی با 
شکلات؛ ۱۶۶۶؛ نم قنادی با قهوه, ۱۶۶۶؛ نم 
انگلیسی یا کاستزد (آنگلن)» ۱۶۶۶؛ سم شکلاتي 
فوری» ۱۶۶۷-۱۶۶۶: بح موز ۱۶۶۷ نم لیمق 
۷ سم پرتقال» ۱۶۶۷؛ بم آناناس» ۱۶۶۷ 
بح پف‌دار» ۱۶۶۸-۱۶۶۷؛ بح ایتالیایی» ۱۶۶۸؛ 


نمایه ۰۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۵۵ 


توت فرنگی» ۱۶۶۸ نم باواریا» ۱۶۶۸ تا 
۰۹ هم فرانژیپانی» ۱۶۷۰-۱۶۶۹؛ نح شاه 
بلوط» ۱۶۷۰؛ بح وینی» ۱۶۷۰؛ بح سیب» ۱۶۷۰ 
تا ۱۶۷۱ بح نارنج» ۰۱۶۷۱ ب‌قهوه ۱۶۷۱ تا 
۱۶۷۲ 

کرمان. ۰۲۱۵ ۰۳۳۱ ۰۴۶۹ ۰۹۶۰ ۰۱۲۵۸ ۰۱۷۰۸ ۱۱۷۷۳ 
کرمانی‌ها. ۰۷۳ ٩۶۱‏ 

کرمانشاه» ۰۱۱۳ ۰۱۶۳۴ ۱۷۱۹ 

کروستینی (پیش غذا)» ۷۵۶ 

کره؛ ۳۱۵؛ کرفة دوغی (مسکه)۰ ۰۷۳ ۰۳۱۵ ۵۶۱؟ 
شیوةه تهية بح دوغی, ۳۱۵: بح شهری» ٩۵۶۱‏ نم 
فرانسوی» ۰۳۱۵ ۵۶۱ 

کره. ۶ ۰۱۲۸ ۴۴۲؛ کره‌ای‌هاه ۹۶۹ 

کری فیش (شاه میگوی بی چنگک)» ۳۰۵ 

۱۳۰۹ ۰۲۶۹ ۰۱۹۵ ۰۱۹۴ ۰۱٩۱ ۰۱۳۵ ۰۷۰ کشاورزی»‎ 
۱۷۲۵ ۰۹۳۶ ۰۳۳۱ ۷ 

کشک: ۰۷۲۲ ۰۷۲ ۰٩۷‏ ۳۱۹-۳۱۷؛ انواع: لور زنح تازه). 
۳۸ بح خشکو (بم خشک)» ۳۱۸؛ بح زرد» ۱۳۱۸ 
بح خاکستری. ۰۳۱۹ ۳۱۹؛ ساییدن نج ۳۱۸ 

کشمش ۲۱۴ 

کشمیر. ۰۷۰ ۰۲۳۲ ۰۸۹۲ ۱۲۰۰ 

کشورهای اسکاندیناوی. ۳۳۵ 

کشورهای عربی» ۰۱۱۳ ۰۲۲۳ ۰۲۳۲ ۰۵۹۲ ۰۷۲۳ ۸۰۸ 
۴ ۱۱۵۴ ۰۱۲۳۷ ۰۱۲۴۲ ۰۱۴۰۸ ۱۵۹۹ 

کفال (ماهی)» ۲۸۳ 

کفشک (ماهی )۰ ۲۷۶ 

کفیر (دوغ)» ۲۵۵ 

کاپیشکا رخورش کلم و فلفل قرمز)» ٩۳۷‏ 

کلم: انواع: کلم بروکلی (گل کلم سبز)؛ ۱۳۲۷-۳۲۶ 
نح‌پیچ (کلم سالادی)» ۳۳۵: بح‌پروکسل (نم 
دکمه‌ای)» ۳۳۵؛ بح قمری یا بح سنگ (قنبید)؛ ۳۳۵ 
تا۳۳۶: گل کلم. ۳۳۶ 

کله قند (کالاکند)» ۱۵۷۶ 


کله گنجشک سرگنجشک؟ 
کمبوچای» ۲۲۲ 
کنجد. ۲۱۴ 


کنر الاشتها (کتاب» ۰۱۰۴ ۱۴۱۹ 

کنسومه > بویی‌یون 

کنگرو (ماهی)» ۷۰۹ 

کوربویی بون ۳.۰۰-۲۹۹؛ انواع: کوربویی یون 
ساده. ۳۰۰-۲۹۵: بح سفیگ ۰ لبم سرکه 
وخ ات اش یگ ور نگ ۳۰۱-۰ 

کوتولاکیس. ۸۶ 

کوس کوس (دمی بلغور)» ۸۲۳-۸۲۲ 

کوس کوس خام با میوه (دمی بلغور)» ۸۲۴-۸۲۳ 

کوفته: ۱۰۹۴-۱۰۹۱؛ درشناخت: ۱۰۹۲-۱۰۹۱؛ 
درست کردن و بار گذاشتن بح. ۱۰۹۲؛ انواع: 
نی تبریزی» ۰۱۰۹۴-۰۱۰۹۳ ۱۰۹۶؟ نم 

برنجی» ۱۰۹۵: بحی آب شوره» ۱۱۰۹۶ نی 

زرشک» ۱۰۹۶؛ بحی سماق» ۱۰۹۶ نحی 
گندم ۶ هی قیمه ریزه» ۱۰۹۷ یی 
شوبد باقلا» ۱۰۹۸-۱۰۹۷ نمی کاشیء» ۱۰۹۸: 
نمی را ۸ کم نخودجی» ۱۱۰۰-۱۰۹۲ 
یخی تخود ۱۰۹۹ بحی س رگن‌جشکی» ۱۱۰۰؛ 
کروکت تخم مرغ» ۱۱۰۲-۱۱۰۱: کروکتِ 
گوشت. ۲ کروکت ماهی» ۱۱.۳: کوفته 
ریز عدس قرمز» ۱۱۰۲-۱۱۰۲: سرگنجشکی 
هندی» ۱۱۰۵-۱۱۰۴ بحی دانمارکی (فریکادل)» 
۵ ۱۱۰۶: نم قألبی (میتلوف)» ۱۰۹۷؛ بح 
قالبی با تره‌بار» ۱۱۰۸: بم قالبی با سوسیس 
و تخم مرغ» ۱۱۰۹-۰۸ نم قالبی جگر» 
۵۹ به قالبی با اسفناج» ۰ ب قالبی دو 
رنگء .۱۱۱؛ بم قالبی با قارج و زیتون» ۱۱۱۰ 
تا ۱۱۱۱: بح قالبی ژاپنی» ۱۱۱۱؛ نحی ماهی؛ 
۲ هم قالبی ماهی رفیش لوف)» ۱۱۱۳-۱۱۱۲ 
نم قالبی میگوء ۱۱۱۲؛ تم قالبی شکار؛ 
۱۳۵۶-۴۵ 

کوکتل میگو (سالاد میکو)» ۵۲۱ 

کوکو: ۱۳۴۹-۱۳۳۹؛ انواع: بح سپزی» ۱۳۴۱-۱۳۳۹؛ 
بح‌ی_ اسفناج» ۰ ی کاهو و شوید. 
۰ سم ی تره. ۱۳۲۰: حخرتمهة بادکوبه‌ای» 
۰۱ جخرتمهةٌ اردک ۱۳۲۱؛ سیر چخرتمه 


۱ مهم ی پیاز» ۱۳۲۲؛ نمی کمای: ۱۱۳۴۲ 
خی بادنجان کبابی» ۱۳۴۲-۰۱۳۲۲+ نی 
کدو سب ز کوبیده ۲۳ بم ی بادنجان ورفه. 
۲۳ تا ۱۳۲۴؛ بح ی کدو سبز ورقه» ۱۳۴۴:نمی 
سیب زمینی» ۱۳۲۲؛ دم ی گوشت» ۱۳۲۵-۱۳۴۴ 
بحی میگو» ۱۳۲۵: نی ژیگو. ‏ ۳۸ 
بح‌سپزی__ (برای خام خواران)۰ ۱۵۳۲-۱۵۳۱؛ 
بحری گوشت کوبیده (بازمانده)» ۱۵۰۰ 
کوکوهای فراموش شسد۵» ۱۳۲۹-۱۳۲۶؛ انواع: 
بجی به» ۱۳۴۶: بح سیب ۱۳۲۶؛ نج پرنجء 
۷ کته قند» ۱۳۴۷: بح باقلاء ۱۳۴۸؛ نم 
ماش ۱۳۲۸؛ بح ماش شیرین» ۱۳۲۸؛ نم پنین 
۹ تم گردو, ۱۳۴۰ 

کویر. ۰۷۵ ۰۹۷ ۰۱۲۹ ۰۲۰۴ ۰۲۳۸ ۰۲۴۲ ۳۱۹ ۳۳۱ ۴۷۰ 
۹ ۰۶۲۵ ۰۱۷۲۰ ۱۷۷۳ 

کولی (ماهی)۰ ۲۸۲-۲۸۲ 

کویی تره (خورش کدو حلوایی)» ٩۲۶‏ 

کیفسکی (کیوسکی)۰ ۱۰۵۵-۱۰۵۲ 

کیک: ارایش: ۲ -۱۶۷۶؛ اکلر با کرم قنادی, ۱۶۷۵؛ 
اکلر با رومال. ۱۶۷۶؛ اندود. ۱۶۷۴-۱۶۷۲: اندود 
بلوری. ۱۶۷۲؛ اندود زرد. ۱۶۷۴؛ اندود سیز, ۱۶۷۴ 
اندود سفید. ۱۶۷۲؛ اندود شکلاتی, ۱۶۷۳-۱۶۷۲ 
اندود کارامل. ۱۶۷۳: اندود گلی. ۱۶۷۴-۱۶۷۳ 
رنگارنگ. ۱۶۷۴: رومال زردهة تخم مرغ. ۱۶۷۵؛ 
رومال سفید. ۱۶۷۵: رومال سفیده تخم مرغ, 
۵ رومال شکلاتی. ۱۶۷۵: رومال عسل 
و پرنقال» ۱۶۷۶؛ رومال لیمو و پرتقال. ۱۶۷۶ 
آرایش میوه‌ای. ۱۶۷۵؛ انواع : سم چربی دار» ۱۶۲۴ 
بح رسمی» ۱۶۲۲؛ بح نیم کیلویی» ۱۶۳۵؛ نم 
پف دار ۰۱۶۳۵ ۱۶۲۵؛: بح بی‌جربی» ۱۶۳۵ 
بح اسفنجی» ۱۶۳۶-۱۶۳۵ ۱۶۴۶: خوراک 
فرشته. ۶ ب‌ساده ۱۶۳۶: نم رسمي 
سفید» ۱۶۲۷؛ لح سه رنگ ۷ بم توت 
فرنگی: ۱۶۳۸؛ نم یک تخم مرغی» ۶۲۸ نم 
طلایی» ۱۶۳۸: نم شکلاتی با خامه, ۶۳۰ تا 
۰ خوراک شیطان» ۱۶۲۱-۱۶۴۲۰؛ نم هیوه 


۱ خوراک فرشته با آلبالوء ۱۶۲۲؛ خوراک 
فرشته باگردی ۷۲ بم نیم کیلویی ساده 
۲ -۱۶۲۳؛ نم رب کیلویی» ۱۶۲۳؛ بح بادام و 
گردو. ۲۳ که ژنجبیلی» ۱۶۲۲ نم کدو 
حلوایی» ۱۶۴۵-۱۶۲۲؛: بح بادامی» ۶۴۶تا 
۷ ب.م عسل و ادویه, ۷ -۱۶۲۸؛ بح پنیر 
تازه. ۸ بم پنیر و بادام» ۱۶۲۹-۱۶۲۸: 
نج پنیر و فندق: ۱۶۵۱-۱۶۴۹ نم ماست و 
فندق. ۰۱ تم بادام» ۱۶۵۱؛ بح پنیر و زنجبیل» 
۱ -۱۶۵۲؛ بح سیب و دارچین» ۱۸۲۴-۱۸۳۳ 
نم شکلات و بادام سوخته, ۱۸۳۵-۰-۴ نم 
هویچ» ۱۸۳۶-۱۸۳۵؛ بح غیسی وکنجد. ۱۸۲۶ 


گادو گادو (تخم مرغ و تره بار)» ٩۱۴-۹۱۳‏ 

گارنیتور (تره‌بار پای خوراک). ۰۱۴۶ ۲۲۲ 

گاسپاچو (سوپ سرد)» ۷۲۶-۷۳۵ 

گالری هنر والترز (بالتیمور). ۸۶ 

گالیسیا, ۱۱۷ 

گباب (قیاب) > ماهی زرده 

گجرات» ۱۰۸ 

گراتن: ۱۱۷۲-۱۱۶۶ انواع: ماهی تنوری ئوگراتن. 
۷ سم مرغ بازيافته» ۱۱۶۷-۱۱۶۶؛ تخم مرغ 
گراتینه» ۱۱۶۷ ماهی گراتینه» ۱۱۷۰-۱۱۶۷ 
مرغ گراتینه» ۱۱۷۰؛ سیب زمینی گراتینه» ۱۱۷۰ 
تا ۱۱۷۱؛ گراتن سیب زمینی با قارچ ۱۱۷۱؛ نم 
سیب زمینی ترشیء ۱۱۷۱؛ سم سیب زمینی وگل 
کلم» ۱۱۷۲-۱۱۷۱: نم سیب زمینی و ماهی؛ 
۲ نم دوقینی» ۱۳۸۸ 

گرانادا (غرناطه)» ۱۱۵ 

گرد پاپریکاه ۲۲۶-۲۲۵؛ شیوذ تهیه. ۲۲۶-۲۲۵ 

گرد چیلی (چیلی پاودر)» ۲۲۶ 

گرد غورد ۲۱۲ 

گرد کازری» ۰۱۰۶ ۰۱۰۵-۱۰۴ ۰۲۳۳ ۰۸۳۲ ۰۷ ٩۱۰‏ 

گرد لیمو. ۲۲۷: شیوة تهیة نم ۲۲۷: گرد 
پوستٍ لیمو. ۲۲۷ 


نمابه ۵» فهرست راهنمای عمومی ۱0۷ 


گردنان» ۰۲۱۴ ۰۲۱۵ ۰۵۵۲ ۱۸۰۹ 

گرد نان برای سوپ» ۶۱۳-۶۱۲ 

گرد نانوایی» ۲۲۶ 

گردو ۲۱۵ 

گرگان؛ ۱۲۶ 

٩۰۷ ۰۸۳۲ ۰۲۳۲ ۰۱۰۵-۱۰۴ ۰۱۰۲ ۰۹٩ گرم مسالا»‎ 

گزر (زردک)» ۲۳۰ 

گلاب» ۲۱۶-۲۱۵ 

گلاب جامان» ۱۵۶٩‏ 

گل گالاب (گل سرخ)» ۲۲۶ 

گلابی چینی» ۱۵۹۳ 

گل رنگ» ۲۲۶ 

گل کلم ۲۳۶ 

گل کلم سبز (بروکلی)» ۳۲۷-۳۲۶ 

گوا (ایالت)» ۶ 4 ۰۸ گوانی‌ها, ۰۶ 

گوجه فرنگی: ۰۱۱٩‏ ۱۳۳۷-۳۳۶ گوجه فرنگی کبابی, 
۵۹ که داری بح به شیوه ایتالیایی ۱۴۱-۱۴۰ 

٩۷ ۸۹ ۰۸ ۰۲ ۸۵ ۶۷ گورکانیان»‎ 

گورکانیان هند. ۰۸ ٩‏ ۰۱۰۳ ۰۸۰۲ ۰۸۹۵ ۱۲۰۰ 
۵ ۱۵۷۲ 

گورمان. ۱۳۹ 

گورمه. ۰۱۴۶ ۰۱۴۹ ۱۵۱ 

گوست: ۲۵۱-۲۲۵؛ گوشت گاو وگوسفند. ۲۳۵ -۲۳۸؛ 
گوشت کوسالدة شیری. ۲۳۵: گوشت شتر» ۲۳۸؛ 
گوشت بزغاله, ۲۳۸: گوشت چارپای پیر و جوان. 
۸ گوشت نازه و بیات (اخته)۲۳۹-۲۳۸۰؛ برش 
شقةه نح. ٩۲۴۰-۲۳۹‏ چرخ کردن بح ۲۴۰ -۲۴۱؛ 
خرد کردن بح ۲۴۰ -۲۴۱؛ بح برای خورش, ۲۴۰؛ 
نح برای قیمه. ۲۴۰؛ کوبیدن نم ۲۴۱-۲۴۰ 
نگه داری بح ۲۴۱؛ بخ بندی بح» ۲۴۱ -۲۴۲؛ باز 
کردن یخ بح ۲۴۲: خوایاندن بح درمایه. ۲۴۳ 
قرمه کردن نح. ۲۴۳: نمک زدن بح ۲۴۳: درم کردن 
گوشت. ۲۴۴؛ پختن بح‌دیر پز» ۲۴۵-۲۴۲؛ تفت 
دادن بح ۲۴۵؛ بریان‌کردن بح ۲۴۵: بخنی 
پزی نح. ۲۴۵ -۲۴۶؛ استیک. ۲۲۷-۲۴۶: کیاب» 
۷ -۲۴۸؛ نگه داری بح پخته» ۲۴۲۸؛ گرم کردن دح 


ٍ خنه. ۲۴۸؛ بریدن؛ بح پخنه. 1:۳۹ زیگو یا 
رسییف. ۲۵۰-۲۴۳۹: سفید کردن نج ۵۰ ۲۵۱-۲٩؟‏ 
آرایش نح. ۵۱ ۲؛ نگه داری بح در بخ بند. ۱۷۸۷ 


گوشت شکار: ۰۲۲۷ ۱۳۵۰-۱۴۳۷: رساندن نح, 


۱۴۴۸-۷؛ خرد کردن ح. ۱۴۴۸؛ آماده کردن 
نج ۱۴۵۰-۱۴۴۹ آماده کردن بح برای کیاب. 
۰ آماده کردن بح برای تنوری کردن؛ ۱۴۴۹ 
تا ۱۴۵۰ آماده کردن بح برای تاس کیاب, ۵۰ ۱۴؛ 
آماده کردن نح برای خورش؛ ۱۴۵۰ 

چرنده: ۵۱ع۱۳۵۶-۱: آبگوشت ذرت» ۱۷۳: 
آبگوشت نخود. ۹۷۴؛ ران بریان» ۱۴۵۳-۱۳۵۲ 
خورش گوشت شکار» ۱۲۵۲-۱۲۵۳: چیلی 
شکار» ۱۳۵۵-۱۴۵۴؛ كوفتةٌ قالبی شکار» ۱۴۵۵ 
تا ۱۴۵۶: جگر شکار در سس پیاز» ۱۴۵۶ 
پرنده: ۱۳۶۵-۱۲۵۶ کباب کبک. ۱۴۵۷؛ 
خورش‌کبک. ۱۴۵۸ کبک تنوری» ۱۴۵۸ 
۵۹ کباب قرقاول» ۱۳۵۰: قرقاول و انگور. 
۰ فرفاول تنوری با پیاز» ۱۴۶۱-۱۴۶۰: سينة 
کبوتر» ۱۴۶۲-۱۲۶۱: مرغابی درسس پرتقال و 
عسلء ۱۲۶۲؛ کبک درسس پرتقال و عسل. 
۳ خودکا در سس پرتقال وعسل» ۱۲۳۶۳؛ 
بلدرچین در سس پرتقال وعسل» ۱۴۶۲؛ سينة 
مرغابی درسس آلبالو» ۱۳۶۶: سینه مرغابی در 
سس انار ۱۳۶۴؛ سینة مرغابی در سس تمر 
هندیء ۱۴۶۲: مرغابی در سس ترش و شیرین» 
۲ فشسنجان خودکاء ۱۴۶۵؛ فسنجان 
بلدرچین» ۱۳۶۵ 

ماهی رودخانه: ۱۳۷۲۱۴۶۵: قزل آلا به شیوة 
آسیابان» ۱۲۷۲. ۱۴۶۶؛ قزل آلادرکره وگرد نان؛ 
۶۶ قزل آلا با قارج ۱۳۶۷-۱۴۶۶ قزل الا 
با سس‌خامه. ۱۳۶۸-۱۴۶۷؛ قزل آلای خشکه 
برشته» ۱۴۶۸ قزل آلای شکم گرفته. ۶۸ تا 
۸ قزل آلای کبابی (درسته)» ۹ ۱۴۷۰-۱۴۶؛ 
قزل آلا با زردچوبه وزعفران» ۱۴۷۰؛ قزل 
آلایکبابی ( سر سیخ)» ۱۴۷۱-۱۴۷۰؛ قزل آلای 
آب پز (درسته)» ۱۲۷۲-۱۲۷۱: آأملت ماهی 


رودخانه. ۱۳۷۲ 
خرجنی : خرچنگ آب پزن ۱۳۷۲ 

گوشواره (جوش واره)» ۶۸٩۹-۶۸۸‏ 

گیاهان دارویی؛ ۲۲۶ 

گیاه خواری» ۱۵۳۲-۱۵۰۷ ۳ 

گیپا: ۱۱۲۹-۱۱۲۷ انواع: گیپای گوشت؛ ۱۱۲۸ تا 
۹ هی مرغ» ۱۱۲۹؛ بحی کوفته ریزه. 
۹ مهم ی مرغ وکوفته ریزه ۱۱۲۹ 

گیپا پلو یا گیپای دیگ (سختو به دیگ)» ۷۹۳-۷۹۱ 

گیرشمن, رومان. ۸۶ 

گیلان ۷۴ ۰۷۶ ۸۰ ۰۱۱۱ ۰۲۰۶ ۰۲۰۸ ۲۸۴ ۲۲۷ ۳ 
۰ ۰۴۳۷ ۰۵۳۱ ۰۵۳۲ ۰۶۲۶ ۶۴۴ ۰۷۵۲ ۰۸۲۰ ۰۸۳۷ 
۹ ۷۸ ۰۸۷۷ ۰۹۳۵ ۰۱۰۵۹ ۰۱۳۶۴ ۱۱۵۷۹ 
۰ ۱۷۲۱ ؛ گیلانی‌ها. ۰۸۲۰ ۰۸۳۹ ۰۸۷۷ ۹۲۶ 
۱۰۳۱ 

گیلان شاه. ۷۷ 


مس 

لا ئوتسه. ۲۹۷ 

لابستر + شاه میگو 

لار. ۷۶۴ 

لازآنیا (پاستا)» ۰۱۱۳۳ ۰۱۱۳۴ ۰۱۱۳۵ ۱۱۳۹-۱۱۳۸ 

لانگ آیلند (یکین)» اردک » ۲۶۱ 

٩٩ لاهور,‎ 

لاهیجان, ۴۲۷ 

ای پلو با مرغ» ۷۹۵ 

لای پلو قشقایی ۷۹۵-۷۹۳ 

لایه ازن» ۱۹۶-۱۹۴: نقش نم درحیات. ۱۹۵-۱۹۴ 
مسألة نج ۱۹۶ 

لبنان. ۰۱۱۴ ۱۲۳۷ 

لبو ‏ چغندر 

لخشک (پاستا)» ۱۱۴۱: لخشک تره» ۱۱۴۱ 

لخلاخ (دمی)» ۸۱۳-۸۱۲ 

لرستان» ۰۸۶ ۸۷ ۰۲۱۲ ۰۲۲۵ ۰۲۶۱ ۱۷۲۰ 

لسی (دوغ هندی)» ۴۵۵-۴۵۲ 

لعل مسالا والا مورغ (مرغ در سس قرمز)» ۸٩۹-۸۹۸‏ 


لقمة القاضی (زلابیه)» ۱۵۹٩‏ 

لقمه شاهانه رشاهی توکرا)» ۱۵۷۳-۱۵۷۲ 

لقمهُ قاضی» ۰۱۲۳۲ ۱۴۳۳ 

٩۸ لکنهو.‎ 

نلک (دمن بلفورغ ۷ ۰۸۲۱-۸۲۰ ۸۲۳ 

لندن. ۸۶ ۰۹۲ ۰۱۰۳ ۰۱۵۲ ۰۱۰۱۲ ۰۱۰۱۳ ۱۲۷۳ 

لوازم آشپزخانه: ۷۰ - ۱۸۶؛ انواع : آب کش و صافی, 
۰ -۱۷۱؛ آب کش پلاستیکی: ۱۷۰؛ سبد گردان 
پلاستیکی۱۷۰؛ آب کش بزرگ. ۱۷۱: آب کش 
کوچک. ۱۷۱+ صافی‌سیمی بزرگ, ۱۷۱: صافي 
سیمی کوچک, ۱۷۱؛ چرخ تخم مرغ زنی یا همزَنِ 
برقی. ۱۷۱؛ آب گیر دستی, ۱۷۱؛ قبچی آشپزخانه. 
۰۱ غلتک برش ۱۷۱؛ تخم مرغ ُر» ۱۷۱: سیب 
زمینی پوست کن, ۱۷۱؛ چوب پنبه کش, ۱۷۱؛ 
در قوطی باز کن. ۱۷۲؛ در باز کن ۱۷۲: سیر به 
کٌن, ۱۷۲؛ هسته گیر. ۱۷۲: بخارپز ماهی, ۱۷۲ 
دیگ و دیگ بسر: ۱۷۲-۱۷۵؛ دنگ آلومینیومی 
بزرگ. ۱۷۲؛ دیگ متوسط. ۱۷۲؛ دیگ کوچک. 
۷۴ دیگ بر دیگ (بّن ماری)» ۱۷۴: دیگچه. ۱۷۴؛ 
دیگ ماکارونی. ۱۷۵-۱۷۲ 
ظرف های گونا گون: ۷۵ کاسه و نیم کاسه, 
۷۵ پيمادهة اندازه گیری» ۱۷۵؛ قاشق اندازه گدری؛ 
۵ آب گردان. ۱۷۵؛ روغن داغ کن. ۱۷۵؛ 
شیر جوش, ۱۷۵؛ سبد پلاستیکی. ۵ ۱۷؛ ظرفب 
در دار (حبوبات)» ۱۷۵: ظرف در دار (چای). ۵ ۱۷؛ 
ظرف دردار (قهوه). ۱۷۵: ظرف دردار (شکر). 
۷۵ ظرف در دار (قند). ۵ ۱۷؛ ظرف دردار (نمک). 
۵ ظرف دردار (برنج)» ۱۷۵: ظرف دردار : 
(زباله). ۱۷۵؛ پاتیل و سبد روغن جوش» ۱۷۵ 
قاسق و ملاقه‌ها: ۱۷۶-۷۵؛ قاشق وملاقه و 
کفگیر و کاردک و دو شاخه. ۱۷۶: قاشق دسنه 
بلند. ۱۷۶: قاشق دسته بلند سوراخ‌دار» ۶ ۱۷؛ 
ملاقه دسنه پلید. ۱۷۶ کفگیر دسته بلند. ۱۷۶؛ 
کفکیر بهره یا کفچة دسته کوناه. ۱۷۶؛ قاشق و 
کاردک چوبی. ۱۷۶ 
کارد و تخته کار: ۱۱۷۸-۱۷۶ کارد بزرگ, ۱۷۷؛ 


نمایة ۵؛ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۵۹ 


کارد استخوان گیری با کارد ماهی, ۱۷۷؛ کارد 
نان بری, ۱۷۷: کارد بُرش. ۱۷۷: کارد کوچک, 
۷۷ ساطور کوچک, ۱۷۷؛ کارد تیزکن, ۱۷۷ 
تا ۱۷۸: قمه. ۱۷۸: تخت؛ة کار. ۱۷۸ 

تابه : ۱۱۸۰-۱۷۸ تابهةٌ بزرگ. ۱۷۹؛ تابة کوچک. 
۷۵۹ تابة استیک. ۱۷۹: تابهة دو پوشه, ۱۷۹؛ تابة 
دو کف دا دو قلو. ۱۸۰-۱۷۹ 

وسایل پارچه‌ای: ۱۸۲-۱۸۱؛ دستگیره پارچه‌ای, 
۰۱ کيسه متقال. ۱۸۱؛ پیش بند. ۱۸۱؛ حولة 
آشپزخانه. ۱۸۱؛ دستکش فر با دم کنی پارچه‌ای. 
۲ حول بدون پرز. ۱۸۲: حولة دست خشک 
کُن, ۱۸۲؛ پارچة ململ با متقال. ۱۸۲ 

وسایل پختن نان وکیک: ۱۸۳-۱۸۲: قالب کیک 
گرد. ۱۸۲: قالب کیک باز شو. ۱۸۲؛ قالب کیک 
مستطیل, ۱۸۲؛ قالب نان پنجره‌ای. ۱۸۲: سيني 
شیرینی پزی. ۱۸۲: تخته يا سنگ خمیر کیری» 
۲ نورد خمیر پهن کن» ۱۸۲؛ الک کوچک, ۱۸۲ 
قیف کیسه دار يا شرنگ شیرینی پزی, ۱۸۲! قلم 
موی نرم. ۱۸۳: شبکهة سیمی. ۰۱۸۳ ۱۸۴ 

وسایل تهیه چای وقهسوه: ۰۸۳ کتری. 
۷۸ قوری, ۱۷۸؛ دم کنی چای. ۱۷۸ چای صاف 
کُن. ۱۷۸؛ قند شکن, ۱۷۸: سنگ وسفرة زیر آن. 
۷۸ وسایل قهوه. ۱۷۸ 

وسایل گونا گون: ۲۱۵-۲۱۲: پوآر با آب دزدک. 
۱۸۲-۳؛ ترازو. ۱۸۲: ساعت آشپزخانه» ۱۸۴؛ 
کاردک پلاستیکی, ۱۸۲؛ قیف. ۱۸۲؛ سیخ کباب 
پهن. ۱۸۴: سیخ کباب باریک. ۱۸۴: سیخ جگر 
۴ مهاون برنجی. ۱۸۲؛ زعفران ساب. ۱۸۴ 
انبر آشپزخانه. ۱۸۴: شعله پخش کن. ۱۸۴؛ 
دم کنی. ۱۸۲؛ کباب پز. ۱۸۲؛ شيشه شور. ۱۸۲؛ 
قرص يا پولک بلوری شیر جوش, ۱۸۵-۱۸۲؛ 
رنده با پنیر تراش» ۱۸۵؛ گوشت کوب. ۱۸۵؛ 
بیفتک کوب. ۱۸۵: دسنکنش لاستیکی» ۱۸۵؛ برس 
ناخن. ۱۸۵: برس ظرف شویی و سیم پشمکی . 
۵ برس برای شستن تره بار. ۱۸۵؛ قاشقک 
تبله کن, ۱۸۵: بخ بند. ۰۱۸۶-۱۸۵ ۰۱۷۸۱ ۱۱۷۹۲ 


یخچال. ۱۸۶ 

لواسک» ۰۷۲.۶ 

لوبیا سبز» ۳۳۷ 

لوت (غذای خوب). ۱۴۹ 

لوت خوار (نازک خور)» ۱۴۹ 

لوتی (دوست دار غذای خوب)» ۱۴۹ 

لوچی (نان هندی)» ۱۷۶۸ 

لور رکشک)؛ ۳۱۸ 

لوله کباب» ۱۱۹۹-۱۱۹۸ 

لویی پانزدهم (پادشاه فرانسه)» ۱۵۲ 

لویی جهاردهم (پادشاه فرانسه). ۰۱۵۲ ۵۹۱۰۴۴۴ 

لویی شانزدهم (پادشاه فرانسه)» ۱۵۲ 

لهستان» ۰۴۴۳ ۶۷۶؛ لهستانی‌ها. ۰۱۵۶ ۷۳۸ 

لیمو ۴۵4؛ انواع: لیموی شیرازی» ۵۳۲۰: نمی 
شهسواری. ۱۷۱۱: بحی سنگی» ۵۳۰ 

لیموی عمانی» ۲۲۷؛ انواع: نم سیاه. ۲۲۷؛ 
بح زرد. ۲۲۷ 

لیون» ۰۸۶ ۵۹۱ 


موب 


مادرید. ۱۱۶ 

مادة الحيوء (کتاب). ۰۲ ۱۱۹۶ 

مارچوبه ۲۲۷ 

مار ژولن» ۲۲۸ 

مارکوپولو» ۱۱۳۳ 

مارمالاد: ۱۷۰۲-۱۶۹۵: شناخت., ۱۶۹۶-۱۶۹۵ انواع: 
نم نارنج (ساده)۰ ۰۱۶۹۶ ۱۸۳۸ نم نارنج 
( گوشت دار)» ۱۶۹۷-۱۶۹۶؛ سم گریپ فروت. 
۷ سم پرتقال» ۱۶۹۷: سم پرتقال و فلفل» 
۷ -۸ ۱۶۹؛ نم‌بالنگ. ۱۶۹۸؛ نم نارنگی؛ 
۸ بم مخلوط» ۱۶۹۹-۱۶۹۸: نم لیموی 
شهسواری» ۱۶۹۹: نم لیموی شیرازی» ۱۷۰۰؛ 
تم‌کیوی» ۱۷۰۱-۱۷۰۰ بح بلوری (ژله)» ۱۷۰۱ 
تا ۱۷۰۲ بح بلوری انگور. ۲ بم توت 
فرنگی» ۱۸۳۸-۱۸۲۷ 

مارینه کردن ماهی رخواباندن در مایه)» ۲۹۲-۲۹۳ 


مازندران» ۰۲۰۶ ۰۲۸۰ ۰۳۴۰ ۱۰۵۹ 

ماست؛ ۳۱۷-۳۱۶؛ شیوف تهية نم ۳۱۶؛ سم چکیده 
(آب رفته)» ۳۱۷؛ سم ثابت کرده. ۲۱۷ 

ماشین بیفتک زنی: بهداشت. ۲۲۲ 

ما کارونی (پاستا)» ۰۱۱۳۳ ۱۸۳۷-۱۱۳۶ ء 

مالابار. ۱۲۷۵ 

۸٩۲ ۰۲۱۹ ۰۱۲۶ ۶۶ مالزی»‎ 

ماوراء النهر. ٩۵‏ 

ماهی: آماده‌کردن نم ۲۹۶-۲۸۷؛ پاک کردن نم, 
۲۸۹-۷؛ پاک کردن کلهٌ بح . ۲۸۹؛ شستن یم 
۹ شکافتن بحم. ۲۸۹: شکم گرفتن ماهی 
(پرکردن شکم) نح» ۲۹۰: کندن پوست یم 
۰--۲۹۱؛ سان سان کردن (قطعه قطعه کردن) 
بح ۲۹۱ -۲۹۲: هندی بر کردن نج ۲۹۲: فیله 
کردن بح ۲۹۳-۲۹۲ بخ بندی بح ۲۹۲: باز 
کردن یخ بح. ۲۹۳: خواباندن بح در مایه. ۲۹۴ تا 
۵ پخت بح ۲۹۲؛ سرخ کردن نحص ۲۹۴ 
روغن جوش کردن بح ۲۹۵؛ تنوری کسردن نم 
۶ تنوری کردن بح در ورق آلومینیوم. 
۶ بح نوگراتن» ۲۹۷: کیاب کردن بح , ۲۹۷؛ 
بریان کردن بح روی شبکه. ۲۹۸؛ بخار پز کردن 
بح ۳۹۹: آب پز کردن نج ۱۲۹۹ ماهی سرد. ۳۰۱؛ 
آرایش نح. ۳۰۲ 
شناختن ماهی تازه ۳۷۰-۸؛ ماهی نازه: 
نشانه ها, ۹ ۳۷۰-۲۶: بح به عنوان کود. ۲۶۹؛ 
بح به عنوان خوارک دام. ۲۶۹ 
ماهی جنوب: انواع: حلوای سفید (ژبیدی), 
۰ حلوای سیاه. ۲۷۱؛ نم خاور. ۲۷۱؛ نم 
راشکو. ۲۷۱؛ سح زرده و باب (تن تونا), ۲۷۲+ سم 
زمین کن, ۲۷۲؛ بح شبیتی يا صٌبیطی. ۱۲۷۳ 
بح سرخو. ۲۷۳: بح سکن (سوکلا)۰ ۲۷۳: بح 
سبکسر. ۲۷۳: بح شانک. ۲۷۴: بح شوریده, 
۷۴۳ بح شیر. ۲۷۲؛ بح صافی. ۲۷۵؛ بح صیور: 
۷۵ بح غیاد. ۵ نم کفشک, ۲۷۶؛ نج کوسه 
(بمیک)» ۲۷۶: بح مت ۲۷۷؛ بح مرکب.» ۲۷۸؛ بح 
میش ماهی. ۲۷۸؛ بح هامور» ۲۷۸ 


ماهی شمال : انواع: ماهی آزاد (سومون پا 
سامن). ۵۹ بح سفید. ۲۸۰: ارد ک ماهی. ۲۸۰؛ 
بح خاویار با آزون برون (استرژن)۰ ٩۲۸۱‏ بح 
سوف؛» ۲۸۱؛ بح سیم» ٩۲۸۲‏ بح کپور» ٩۲۸۲‏ نم 
کفال. ۲۸۲: بح کولمه. ۲۸۳: بح کولی. ۲۸۳: نم 
قزل آلا. ۲۸۴ 

ماهی شور: شیوه آماده کردن. ۸۶-۲۸۴ ۲؛ انواع : 
تم‌خشک» ۵ بح دو نمکه, ۲۸۶: ماهی شور 
خمره (دله): انواع: آب‌دار» ۲۸۴؛ بح شمال, ۲۸۶؛ 
ماهی دودی شمال. ۲۸۶ 

مایکروویو > فر موج پز 

مایونز > سس مایونز 

مبار (مومبار) > کالباس 

مجارستان. ۰۱۳۲۹ ۰۲۲۵ ۰۳۴۴ ۵۷۰ 

مجموعه الطعام (کتاب). ٩۸‏ 

محلات.» ۲۰۲ 

محمد خوارز مشاه. ٩۶‏ 

محمد فاتح (سلطان ترک). ۱۱۲ 

مخلاب بورانی 

مخمر طبیعی + خمیر ترش 

مخمر نان یا مخمر ترش» ۲۲۸ 

٩٩ مدراس.‎ 

مدرس رضوی. محتّد تقی» ۶۸۲ 

مدیترانه. دریاء. ۰۱۱۵۰۱۱۲ ۰۱۴۰۰۱۳۷۰۱۳۵ ۰۱۴۱ ۵۹٩‏ 

مدیترانه» سواحل. ۰۲۷۷ ۵۲۴؛ مدیترانةٌ شرقی» ۲۲۶ 

مراکش» ۰۹۵ ۰۱۱۳ ۰۱۱۴ ۰۱۵۱۰۱۱۵ ۸۲۲ 

مربا: میزان قند در سم ۱۶۸۰-۱۶۷۹؛ میزان ترشی 
(اسید) در بح. ۱۶۸۰؛ میزان انگم (پکتین) در 
نج ۱۶۸۱-۱۶۸۰؛ آماده کردن میوه برای نح. 
۱ پختن میوه برای بح ۱۶۸۱؛ نقش آب آهک 
در پخنن نم. ۱۶۸۲: نقش دیگ در پختن یم 
۲ شدوه پخت نم. ۱۶۸۳-۰۱۶۸۲؛ شوه 
نکه داری سح ۱۶۸۳؛ انواع: مربای آلبالو ۱۶۸۴ 
تا ۱۶۸۵؛ بح آلو» ۱۶۸۶-۱۶۸۵ نج آنجین ۱۶۸۶ 
تا ۱۱۶۸۷ بح به؛» ۱۶۸۷ بح بهار تارنج ۱۶۸۷ 
۸ بم بالنگ يا بادرنگ (ترنج)۰ ۱۱۶۸۸ 


نمایه ۵۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۶۱ 


رح پوست پسته ۹ سم توت فرنگی» ۰۱۶۸۹؛ 
نح‌تمشک. ۱۶۸۹: نم سیب ۱۶۹۰؛ نم‌گلابی؛ 
۹۱-۰ ۱۱۶ نم زرد آلو» ۱۶۹۱: تم گیلاس؛ 
۱ سم زریواس» ۱۶۹۱ -۱۶۹۲؛ بح کدوحلوایی» 
۲ بمگوجه فرنگی» ۱۶۹۳-۱۶۹۲؛ نم 
خارک (خرما خرک)» ۱۶۹۲؛ بح پوست هندوانه 
۳ - ۱۶۹۴؛ بح موه در شهد» ۱۶۹۴ 

مرزنجوش, ۲۲۸ 

مرغ: ۲۵۸-۲۵۲؛ افت مزه گوشت نح, ۲۵۲: قطعه 
قطعه (سان سان) کردن نج ۲۵۲: استفاده از 
هورمون در پرورش نح؛ ۲۵۲: کندن پوست بم, 
۳ گرفتن استخوان نم. ۲۵۲؛ بح شکم گر فته. 
۴- ۲۵۵؛ بریان کردن سم؛ ۲۵۷-۲۵۶؛ سرخ کردن 
بح ۲۵۷؛ بریدن بح بریان. ۲۵۷؛ کباب کردن بح . 
۸ پختن بح در ورق آلومینیوم. ۲۵۸؛ آب پز 
کردن ح. ۳۵۸؛ بخارپز کردن بح ۲۶۰؛ آراینش 
بح پشنه. :۲۵٩‏ بوقلمون. اردک » غاز. ۲۶۱ تا 
۲ شیوة نگه داری بح در بخ بند. ۱۷۸۷ 

مرغ تپ کاپی (تاس کباب)» ۱۰۸۳ 

مرغ چرکس؛ ۸۸۰-۸۷۹ 

مرغ مسلم( کاری)۰ ٩۱۵‏ 

مرغ مسلم شکم گرفته (خوراک)» ۱۰۵۲-۱۰۵۳ 

مرکب چین. ۲۷۸ 

مرنگ (شیرینی): ۱۶۲۲؛ شیوة تهية پوستة سم. 
۲ انواع : سم پرتقال» ۱۶۲۲: پفک دماوند 
(مون بلان)» ۱۶۲۲-۱۶۲۳ 

مروج الذهب ومعادن الجوهر (کتاب). 4۰ ۱۴۳۳۰٩۱‏ 

مزه (پیش 2د1)» ۰۱۱۴ ۰۱۴۹ ۰۷۷۱-۷۴۳ ۸۸۰ 

مسالادار چاول (دمی ادویه)» ۸۲۵-۸۲۴ 

مستوفی الممالک» حسن. ۸۰ 

مسعودی» ۰۰ ۰۱ ۱۴۳۳ 

مسقط. ۱۵۵۱ 

مسکو. ۱۵۶ 

مسکه یا مشکه (کرهُ دوغی)» ۰۷۵ ۰۳۱۵ ۰۵۶۱ ۰۷۷۵ 
۰ ۰۱۳۵۱ ۱۵۳۷ 

مسلمانان» ۰۱۳۵ ۱۲۵۸؛ مسلمانان شمال جین. ۱۲۴ 


مسما (مسمای بادنجان. کدو, بامیه): ۹۳۱-۹۲۱؛ 
انواع : مسمای بادنجان, ۲۲-۹۲۱٩؛‏ قیمه بادنجان, 
۹۲۳-۲؛ خورش بادنجان و زرد آلو» ٩۲۳۲‏ تا 
۴ خورش نازخاتون» ۰۲۴: قیمة کدو سبز 
۵ بح ی کدو؛» ۹۲۵: خورش کدو حلوایی: 
۰۲۶-۵ خورش بامیه» ۹۲۷-۰۲۶؛ غوره 
نج ۹۲۸-۹۲۷ شوید بح ۹۲۸: آنار دانه نی 
۱۲۹-۸؛ آلو نم ۱۲٩‏ آلوچه نج ۲۹ 
آلوچه نمی گوشت» :٩۲۰٩‏ نمی اففانی» ٩۳۰‏ 
تا ۳۱ سم ی قارچ» ٩۳۱‏ 

مشهد. ۰۲۲۲ ۶۴۴ ۰۶۷۲ ۶۷۳ ۰۸۶۶ ۰۱۲۵۸ ۱۵۹۷ 

۱۶۹۳-۱۵۷۲ ۰۷۱۶ ۰۱۱۳ ۰٩۲ مصر.‎ 

مطنجن بره. ۸۸۳ 

مطنجن گوشت گوسفند. ۸۸۳ 

مطنجن مرغابی» ٩۲۲‏ 

مظفر الدین شاه قاجار. ۸۰ 

مغر ب. ٩۵‏ 

مغرب زمین. ۰۷۰ ۰۷۹ ۰۱۲۶ ۰۱۳۴ ۶۸۳ ۰۱۰۲۷ ۱۰۳۹ 

معز» ۱۳۹۳-۱۴۹۲ 

مغزگردو ۳۱۵ 

مغولای آلو (خوراک سیب زمینی هندی)» ۱۳۹۶-۱۳۹۵ 

۸۰۲ ۰۱۵۵ ۰۱۱۰ ۰۹۷-٩۶ مغول‌ها.‎ 

مکزیک. ۰۱۱۵ ۰۱۱۸ ۰۱۱۹ ۰۸۳۱ ۰۱۰۳۵ ۰۱۱۹۱ ۱۲۶۲ 
۲ مکزیکی‌ها. ۰۱۱۸ ۰۱۱۹ ۰۲۰۰۲ ۰۱۱۹۱ 
۲ اینکا: ۰۱۰۲۶ ۰۱۰۳۷ ۱۲۵۷؛ مأیا» ۰۱۲۵۷ ۱۲۶۲ 

ملباء نلی» ۱۶۰۸ 

منظومهٌ درخت آسوریک (منظومه)؛ ۷۶ 

موپلاه. ۱۲۷۵ 

موج پز رفر): شناخت: روش کار فرموج پز. ۱۱۷۹۵ 
مشتخصات بح, ۱۷۹۷-۱۷۹۶؛ درجة نیروی نم 
۶ مدت پخت نم ۱۷۹۶: حافظة نم ۱۷۹۶ 
تا ۱۷۹۷؛ درجه یخ باز کن بح ۱۷۹۷: شاخک 
حساس نج ۱۷۹۷: سیخک دماستج بح ۱۷۹۷؛ 
بریان کن. ۱۷۹۷: کفه گردان نح. ۱۷۹۷: آنتن 
گردان نح» ۱۷۹۷: سینی بگذار و بردار نح؛ ۱۷۹۷ 
حفظ ونگه داری م۰ ۱۷۹۸: توصیه های لازم. 


۱۹۶۲ 


۱۸۰۹ - ۸ 

پخت و پز در نح: ۱۸۰۹-۱۷۹۹ بح و ظرف‌های 
موج پر. ۱۷۹۹ 

ظرف‌های مجاز: ۱۸.۰: چینی. ۱۸.۰ بلور, 
۰ کاغذ و مقوا ۰ چوب و حصیر. ۱۸۰۰؛ 
پارچة نخی, ۱۸۰۰: پلاستیک. ۱۸۰۰ 

ظرف های غیر مجاز: ۱ فلز. ۱۸۰۱: سفال. 
۱ سرامیک. ۱۸۰۱؛ ملامین؛ ۱۸۰۱؛ چینی یا 
بلور فلزدار. ۱۸۰۱: ظرف‌های تعمیر شده. ۱۸۰۱؛ 
ظرف های دهانه تنگ . ۱۸۰۱؛ کارهایی که با موج پز 
نیاید کرد. ۱۸۰۲-۱۸۰۱ 

شسگردهای پخت در نح؛ ۱۸۰۵-۱۸۰۲ برگرداندن؛ 
۲ پوشاندن. ۱۸۰۳-۱۸۰۲: چادر زدن» ۱۸۰۳ 
چرخاندن. ۱۸۰۳؛ خواباندن پس از پخت. ۱۸۰۳؛ 
در پوش گذاشتن. ۱۸۰۴-۱۸۰۳؛ سوراخ کردن: 
۴ طرز چیدن. ۱۸۰۴: قالب کاغذی. ۱۸۰۴؛ 
قالب کیک. ۱۸۰۵-۱۸۰۴؛ کاغذ مومی. ۱۸۰۵؛ 
کیسه. ۱۸۰۵: لفاف کاغذی, ۱۸۰۵؛ هم زدن» ۱۸۰۵ 
سرخ کردن غذا در نح. ۱۸۰۶-۱۸۰۵: آزمایش 
پختگی غذا در دم ۱۸۰۷-۱۸۰۶ گرم کردن غذا در 
یج ۱۸۰۸-۲۱۸۰۷ 

همکاری موج پز و اجاق کاز» ۱۸۰۸ 

چند توصیه: ۱۸۰۹-۱۸۰۸ آب کردن شکلات. 
۸۰۸ 4۱ تخم مرغ نیم بند. ۸ جدا کردن کیک 
پخته از قالب. ۱۸۰۸؛ جرقه. ۱۸۰۸؛ خشکاندن سبزي 
نازه. ۱۸۰۸ خلال و گرد پوست مرکیات» ۱۸۰۸؛ 
سوپ بازیافته. ۱۸۰۹-۱۸۰۸: قالب ریزی کیک. 
۹ کره. ۱۸۰۹ کیک خواییده. ۱۸۰۹ کیک 
سفت. ٩۱۸۰؛‏ گرد نان. :۱۸۰٩‏ گرم کردن بشقاب 
خالی. ۱۸۰۹؛ گرم کردن پاستا. ۱۸۰۹؛ مربای شکرک 
بسته. ۱۸۰۹؛ مواد بخ بسته » ۱۸۰۹؛ نان ۱۸۰۹ 
نان یخ بسته. ۱۸۰۹ 

مدت و روش پخت در حم: ۱۸۱۵-۱۸۱۰؛ تره بار. 
خشکیار. میوه. بنشن, ۱۸۱۵-۱۸۱۰؛ گوشت. 
مرغ. ماهی» ۱۸۲۰-۱۸۱۶؛ تبدیل دستورهای 
آشپزی. ۱۸۲۱ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


چند نمونه پخت و پز در دم : گوشت برای 
خورش» ۱۸۲۳: مرغ برای خورش» ۱۸۲۴؛ 
مایه برای خورش» ۱۸۲۲؛ مایه برای کاری؛ 
۵ برش بی‌گوشت» ۱۸۲۶-۱۸۲۵؛ برش 
گیاه خواران» ۱۸۲۶: برش با گوشت» ۱۸۲۶: 
برش سرد. ۱۸۲۶: سوپ گوشت و لوبیاسبز 
۶ سوپ گوجه فرنگی» ۱۸۲۷ دال با 
نارگیل» ۱۸۲۸-۱۸۲۷: کشک و بادنجان» ۱۸۲۸؛ 
خاگینه (املت)» ۱۸۲۹؛ خاگينة لایی‌دار» ۱۸۲۹؛ 
سس هلندی, ۱۸۲۹: سوپ پیاز فرانسوی» 
۰ مهمبرگر گیاه خواران. ۱۸۳۰: خوراک 
میگو با سیر» ۱۸۳۱ 

نان و کیک نم: نان ساده, ۱۸۲۳: نان سبزی‌دار 
۸۳ نان پنیری» ۱۸۳۳؛ کیک سیب و دارچین» 
۳ کیک شکلات و بادام سوخته» ۱۸۲۴؛ 
کیک هویج ۱۸۳۵؛ کیک غیسی وکنجد. ۱۸۳۶ 


مرب مارما لاد چننی در بص مارمالاد توت فرنگی» 


۴۴ مارمالاد نارنج, ۳۸ چتنی هویج و 
کشمش» ۸۳۸ جتنی گوجه فرنگی. ۱۸۳۹ 


جننی سیب ۱۱۸۴۰؛ حولهة داغ نح, ۱۸۴۰ 


موس (دسر): ۰۱۵۴۹ ۱۶۱۳: انواع: موس ماهی؛ 


۳ بم شکلات. ۱۶۱۴: بح قهوه» ۱۶۱۴؛ نیح 
توت فرنگی» ۴ نم خامه وشکر ۴ تا 
۵ بم لیمو» ۱۶۱۵: نم پرتقال» ۱۶۱۵ 


موحد. محمد علی» ۷۷ 

مورنه فیلیپ دو, ۷۱ 

موزه ایران باستان. ۰۸۷ ۸۸ 

موزه لندن ۸۶ 

موز؛ُ لیون. ۸۶ 

موز؛ هنر مشرق زمین (رم)۰ ۸۶ 
موژیک‌ها» ۰۱۵۷ ۱۵۹ 

موسیر: ۰۲۱۱-۲۱۰ یم شیرین کرده. ۲۱۱ 
مولوی. جلال الدین محمد. ۶۵ ۰۹۶ ۰۱۱۲ ۸۲۵ 
مون بلان (پفک دماوند) + مرنگ 
مولیکاتونی رسوپ)» ۶۹۲-۶۹۱ 

مویدب (دمی)۰ ۸۱۶-۸۱۵ 


نمایه ۵ فهرست راهنمای عمومی ۱۹۶۳ 


مهارشترا. ۱۰۸ 

مهمانداری اتزالی آداب. ۸٩-۷۱‏ 

مهمانداری روسی: آداب. ۱۶۱-۱۵۴ 

مهمانداری ژاپنی: آداب. ۱۳۳-۱۳۱؛ انواع: چاکای سکی 
ربوری. ۱۳۳-۱۳۲ کای سکی ریوری» ۱۳۳ ت] 
۴۴ هویزن ریوری. ۱۳۲ 

مهیاوه يا ماهی آبه (پیش غذا)» ۷۶۵-۷۶۳ 

میخک. ۲۲۹-۲۲۸ 

میر آفتاب, محمود. ٩۷‏ 

میرزاحبیب اصفهانی. ٩٩‏ 

مبز اردور ۷۷۰-۳ 

میگو: ۰۲۰۲ ۰۲۸۰ ۰۲۸۲ ۹۷۱؛ انواع: میگوی صورتی» 
۳ هی قهوه‌ای, ۳۰۳: بح‌ی ببری یا خال 
دار. ۳۰۳؛ بح‌ی خشک, ۳۰۴: آماده کردن: پاک 
کردن بح ۳۰۶: آب پز کردن نم ۳۲۰۶! تحی نمک 
سود. ۳۰۴؛ نگه‌داری خی تمک شود : ۳۰۴ 

میلان. ۰۱۳۶ ۱۳۳ 

میناب. ۰۲۰۰ ۰۲۲۷ ۰۱۵۵۱ ۱۷۰۸ 

مینسترا آلازمانا » مینسترونه 

۵۹٩ مینورکا.‎ 

میوه‌های دریایی» ۰۱۲۳۱ ۰۱۳۱۲۱۳۰۲ شیوة 
نگه داری در بخ بند. ۱۷۸۹-۱۷۸۷؛ آماده کردن 
بح ۳۰۸-۳۰۳ 


ناپل» ۰۱۳۷ ۰۱۴۰ ۱۱۵۲ 

ناپلشون, امپراتور فرانسه. ۱۵۶ 

نارگیل ۳۹۶: انواع: براده نارگیل. ۲۱۶: خمیر نم 
۶ شیر بح ۲۱۶ 

نازوک (نان ارمنی)۰ ۱۷۶۱-۱۷۶۰؛ میجوک 
(لایي‌نازوک)» ۱۷۶۲-۱۷۶۱ 

ناصرالدین خلجی. ٩۸‏ 

اصرالدین شاه قاجار» ۰۱ ۰۱۰۷ ۰۴۸۳ ۱۳۴۶ 

نان : ۲۵ - ۱۷۷۲؛ دانستنی‌های لازم. ۷۲۵ -۱۱۷۳۳؛ 
شیوة نکگه داری نم در یخ بند. ۱۷۸۹ 


نان ایرانی: ۰۱۰۷ ۱۷۳۸-۱۷۳۲: افت کیفیت بح. 
ره انواع: کزکه, ۲ کلگ: ۲ بم شهد آلود. 
۴ هم جو ۱۷۲۶: بح تأفتون» ۰۱۰۷ ۰۱۷۲۵ 
۷۲ کم سنگک. ۰۱۷۲۵ ۱۱۷۲۲ بح بربری؛ 
۷۵ هم با خمیرشل؛ ۱۷۳۴؛ نم بربری خانگی» 
۰۷۳۵ ۱۷۳۶: کوکه. ۱۷۳۲۷-۱۷۳۲۶ کوکة 
لایی دار» ۱۷۳۷؛ گرد روغنی تیری» ۱۷۳۷ تا 
۷۳۸ گرد روغنی بل بل» ۱۷۳۸ سم آفتابی 
(برای خام خواران)» ۱۵۳۲ 

نان خارجی: انواع : نم‌سفید ساده. ۱۷۲۹ تا 
۰۱ نانک سفید» ۱۷۲۱؛ باگت فرانسوی؛ 
۱۷۴۲-۷۰۱؛ نم همبرگرء ۱۷۴۲: نح‌سبزی‌دار؛ 
۰۳ نان دارجینی. ۱۷۴۳؛ بح ادویه دار ۱۷۴۲؛ 
بم‌قهوه‌ای رنگء ۱۷۲۴؛ بلینی» ۱۷۴۵-۱۷۲۲ 
نم سمنو (پومپرنیکل)» ۱۷۲۵ تا ۱۷۳۶؛ بح سیاه» 
۶ تا ۱۷۲۷: بیگل» ۱۷۲۷؛ نان‌ها ی کوچک» 
۸ تا ۱۷۴۰؛ نانک ساده. ۱۷۲۰: نان سه قلو» 
۰ نانک لوله پیچ» ۱۷۲۰؛: نانک گیس 
باف» ۱۷۲۰: نانک گره کور» ۱۷۲۰؛ بریوش: 
۰ جوب شور ۱۷۵۲-۱۷۵۱؛ تورتیا» ۱۷۵۲؛ 
تا کو» ۱۷۵۲؛ تا کوی مرغ» ۱۷۵۳؛ تاکوی گوشت» 
۳ تا کوی ماهی. ۱۷۵۳: تا کوی لوبی.؛ ۱۷۵۳؛ 
تا کوی پنیر» ۱۷۵۳؛ تاکوی سوسیس. ۱۷۵۳؛ 
چورگ ارمنی» ۱۷۵۲-۱۷۵۳؛ بح سیب زهینی» 
۴ تا ۱۷۵۵ بم‌پاسک» ۵۵ ۱۷؛ ب+روسی 
۱۷0۵۶«؛:+ پا کاچ» ۱۷۷ ؛ پاگاج با لايي سیب زمینی و 
پنیر». ۱۷۵۷؛ پاگاج با لايي کلم و پیاز داغ. ۱۷۵۷؛ 
پاگاچ یس باف. ۱۷۵۸: اینجراء ۱۷۵۹-۱۷۵۸؛ 
نم سیر وسبزی» ۱۷۵۹؛ نم سیر و شوید» ۱۷۶۰؛ 
نم سیر وگشنیز. ۱۷۶۰: نم سیروگشنیز و 
شنبلیله» ۱۷۶۰: سم تخم مرغیء ۱۷۶۰؛ نازوک» 
۷۰ دونات ۱۷۶۳-۱۷۶۲ کرو آسانء ۱۷۶۳ 
تا ۱۷۶۵؛ کرواسان با لایی شکلاتی. ۱۷۶۵؛ 
کرواسان با لابی شکلات و بادام. ۱۷۶۵: کرواسان 
با لایی گردو و دارچین. ۱۷۶۵؛ کروآسان با لایی 
پنیر. ۱۷۶۵؛ کروآسان با لایی پنیر و سوسیس, 


۱۹۶۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


۵ ول ووان» ۵ ۱۷۶۶-۱۷۶: جپاتی» ۱۷۶۶ 
تا ۱۷۶۷ نأن» ۱۷۶۸-۱۷۶۷ لوجی ۱۱۷۶۸ 
پوری» ۱۷۶۸ پراتاء ۱۷۷۱-۱۷۶۰ لایی پراتا. 
٩۱۷ ۷۱-۷ ۰‏ بخری» ۱۷۷۱: دمکشمشی» ٩۱۷۷۱‏ 
نح‌گرمز ۱۷۷۲+ تسیل ۱۷۷۲ 

ناواراء ۱۱۷ 

ناهار: ناهار ایتالیایی. ۱۴۲-۱۴۱: بنم‌روسی: 
۶ سم فرانسوی» ۱۴۸ 

نپال» ۰۱۰۲ ۰۲۳۲ ۱۵۶۹ 

نخود سبز: ۲۲۸ 

نسخه شاه جهانی یا نان و نمک (کتاب)» ٩٩‏ 

تتحانامه نار فاهی (کتان مره 

نمک» ۸ بح یددار» ۲۲۸ 

نوابی ماهیار. ۷۴ 

نوشین, لرتاء ۱۲۰۲ 

٩۱۴ ۰۸۷۲ نیجریه.‎ 

نیشابور. ۴۵ع ۶۳۶ 

نیکولسن» ۱۱۲ 

نیمرو > خاگینه 

نیویورک. ۰۶۰۴ ۱۷۵۱ 


(۸ له 

واک» ۰۱۲۱۰۱۲۰ ۱۲۶ ٩۱۲۷‏ نم ترکمنی» ۱۲۶؛ نم 
چینی. ۱۷۳ 

وانیل. :۲۲٩‏ وانیل شیمیایی, ۲۲۹ 

وسایل آشپزخانه ‏ لوازم آشپزخانه 

ول ثو وان (نان» ۱۷۶۶-۱۷۶۵ 

ولوته > سوپ پیاز 

ونیزء ۶۶ ۲۲۴۰۱۳۷ 

ویکتوریا (ملکة انگلیس). ۱۵۲ 

وین» ۰۱۲۱۴ ۱۵۸۷ 

ویندالو رخورش هندی)؛ ۰۹-۹۰۸؛ ویندالوی مرغ» 
٩۱۰-۹‏ 


سح 
هاپسبورگ (سلسله)؛ ۳۴ 


هات داگ» ۴۲۰ ۱۴۲۱ 

هامور (ماهی): ۰۲۷۸ انواع: هامور سیاه ۲۷۸؛ 
نم قهوه‌ای خالدار» ۰۲۷۸ بم‌سفید خالدان» ۲۷۸ 
نم خاکستری» ۲۷۸؛ نم خاکی» ۲۷۸: نم پالول» 
۷۸ تم پنج نواریء ۲۷۸: سم خط شکسته» ۲۷۸: 
نم لکه زیتونی» ۳۷۹؛ نم مالاباری» :۲۷٩‏ نم 
سمن آجری» ۳۷۹ 

هانری چهارم (پادشاه انگلیس)» ۱۰۴۵ 

هشت پا (اختاپوس ). ۵ شیوه پخت. ۲۰۵ 

هفته بیجار» ۱۷۲۱-۱۷۲۰ 

هل» ٩۲۲؛‏ انواع: هل سفید؛ ۲۲۹؛ بح سیز؛ ۲۲۹؛ نم 
سیاه. ۲۲٩‏ 

هلند. ۱۵۶؛ هلندی‌ها, ۴۲۴۴ 

هلیم : ۶۷۵-۶۷۲ انواع: پاريچ» ۶۷۵: هلیم» ۶۷۳؛ 
نج پادنجان» ۶۷۲-۶۷۲: بح پرنج» ۶۷۵؛ نم 
بلغور به شیر ۶۷۵-۶۷۴؛ بح بوقلمون ۶۷۳ 
بح تهرانی» ۶۷۲؛ بح قزوینی» ۶۷۲ 

همبرگر: ۱۴۴۴-۱۴۴۳ 

هندوحین. ۶۶ 

هندوستان ۰۲۰ ۶۷ ۲۰۸۹ ۸ ۰۱۰۳۰۹۹ ۱۱۱۱۰۱۰۹ 
۳ ۵ ۰۲۲۰۰۲۰۴ ۰۲۲۱ ۰۲۲۲ ۰۲۲۳ ۰۲۲۶ ۱۲۳۲ 
۰ ۰۲۴۴ ۰۳۸۲ ۰۸۹۲۰۵۲۰۰۴۸۳ ۰۸۹۷ ۰۸۹۸ ۹۰۲ 
۰ ۰۱۰۹۱ ۰۱۱۸۵ ۰۱۲۰۰ ۰۱۲۵۲ ۰۱۲۵۷ ۱۲۹۲ 
۲۳ ۳۵۹ ۰۱۴۱۱ ۰۱۴۱۲ ۱۵۶۹؛ هندی‌ها» ۸۰۴ 
۶ ۰۹۱۵ ۱۰۳۸ 

هندوها, ۱۰۴ ۱۰۶ ۲۳۴ 

هر ا ری ۸ ۷۲-۶۷؛ جنبة عملی بح ۱۱: جنية 
نظری نم. ۱۱ 

هن رآشپزی درگیلان (کتاب). ۱۷۲۰ 

هنرایران (کتاب) ۰ ۸۶ 

٩۸ هنرایرانی»‎ 

هنر ایلامی. ۸۶ 

هواری (دمی)» ۸۱۷-۸۱۶ 

هوسانه هه اردور 

هویج: ۳۳۸ 

هیمالیا. ۸۷۰ ۸۰۶ 


تمابه ۵» فهرست راهنمای عمومی ۱۹۶۵ 


ح(10حه شیرینی. ۱۷۸۹؛ تره‌بار. ۱۷۹۲-۱۷۸۹ 
یا کی توری (غذای ژاپنی)» ۱۱۹۳-۱۱۹۲ یزد» ۰۲۰۲ ۰۲۰۴ ۰۳۳۱ ۶۴۰ ۰۶۲۱ ۰۶۶۷ ۰۱۱۹۳ ۰۱۲۵۸ 
پاهانا (دمی)» ۸۱٩‏ ۴ ۱۷۷۳ یزدی‌ها. ۲۳۸ 
یج بند: ۱۷۹۲-۱۷۸۱ شناخت. ۱۱۷۸۱ ۱۷۸۲؛ یمن ۰۴۴۴ ۶۴۰ 
بسته بندی مواد خوراکی. ۱۷۸۳-۱۷۸۲؛ عمر مواد یوسفی. غلامحسین. ۷۷ 
یخ بسته. ۱۷۸۲-۱۷۸۳؛ باز کردن یخ» ۱۷۸۲؛ ‏ بوگوسلاوی, ۷۶۰ 
موادی که در یخ بند نمی توان گذاشت. ۱۷۸۲ تا یولیوس قیصر. ۵۱۰ ۱ 
۵ طرز نکه داری مواد خوراکی یخ بسته . یونان. ۰ ۰۲۰۸ ۰۳۰۵ ۰۴۴۴ ۰۴۸۳ ۰۷۱۹ ۰۷۶۰ ۰۱۰۹۴ 
٩۱۷۹۲-۷۸۶‏ گوشت . ۱۷۸۶ -۱۷۸۷؛ مرغ. ۱۱۷۸۷ ۹ یونانیان. ۰۲۰ ۹۵ ۰۱۱۱ ۰۱۱۲ ۰۱۳۵ ۵۸۰ 


ماهی و مبوه‌های دربا. ۱۷۸۹-۱۷۸۸: نان و ۹ بونان باستان» ۶۶ 





آخپزی ایرانی هم مانند آشپزی چینی در سرزمین خود محدود نمانده است. ایران مرکز 
جغرافیایی خاور میانه نیست. ولی مسلماً کانون فرهنگی این منطقه از جهان است و قرن‌ها 
فضای سرزمین‌های اطراف را از این لحاظ روشن کرده است. چنان که در فصل آشپزی ایرانی 
این کتاب به شرح بیشتری خواهیم دید. آشپزی ایرانی. به عنوان یکی از وجوه مهم فرهنگ 
خاور میانه. در واقع مکتب مادری است که دو شاخ مهم آشپزی جهان امروز - آشپزی 
هندی از یک طرف و آشپزی ترکی و عربی از طرف دیگر - از تنه اصلی آن روییده‌اند... 


زا 
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